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Transport živil v hladnih verigah je kompleksen proces, saj imajo živila omejeno dobo 
trajanja. Cilj hladne verige je ohraniti živila v odličnem stanju vzdolž celotne hladne verige, 
ki se zaključi pri potrošniku doma. Vsako živilo ima svoje posebnosti, na katere je treba paziti 
med skladiščenjem in pretovorom. Nekatera živila med prevozom zorijo, nekaterim pa je 
treba ta proces preprečiti. Zaradi same kompleksnosti so hladne transportne verige dražje od 
običajnih transportnih verig. 
 
V diplomski nalogi obravnavam tematiko delovanja hladnih verig, ki morajo biti zelo skrbno 
načrtovane in morajo zagotoviti čim krajši čas izpostavljenosti temperaturnega nihanja. Zato 
je zelo pomembno strokovno obravnavanje pri manipulaciji živil med različnimi 
transportnimi sredstvi, da smo potrošniki zadovoljni z izdelki. K obravnavanju delovanja 
hladnih verig v diplomskem delu me je spodbudilo delo v Luki Koper d.d., kjer sem se srečala 
z operativnimi izzivi terminalista pri zagotavljanju pričakovanj deležnikov. 
 
Za izdelavo diplomskega dela in dokončanje študija se želim posebej zahvaliti svoji družini, 
ki mi je skozi celotno obdobje stala ob strani. 
 
Posebna zahvala pa gre tudi mentorju doc. dr. Bojanu Beškovniku za strokovno pomoč in 
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Današnja družba skoraj vsak dan uporablja zamrzovanje in hlajenje živil, da bi podaljšali 
življenjski rok njihove uporabe. Izvajanje hladnih verig zahteva vzdrževanje temperature, da 
bi ohranili kakovost in varnost od trenutka obiranja ali predelave skozi distribucijsko verigo 
vse do končnega potrošnika. Vsak deležnik v hladni verigi ima pomembno funkcijo pri 
izvajanju hladne verige ima pa tudi vsak svoje zahteve. Vsako živilo ima določene lastnosti, 
ki jih je potrebno upoštevati pri samem transportu in skladiščenju. Temperatura je poleg 
ostalih dejavnikov najpomembnejši dejavnik, ki vpliva na pokvarljivost živila. Prevoz 
svežega sadja in zelenjave, mesa, mleka in mlečnih izdelkov, rib ter jajc in jajčnih izdelkov 
zahteva posebno embalažo in posebno vrsto transportnega sredstva, kot je na primer hladilni 
tovornjak, kontejner ali hladilno tovorno ladjo. Pri pretovoru takih živil je zelo pomembno, da 
se na terminalih pravilno manipulira z njimi, saj do uničenja blaga po podatkih iz analize 
največkrat pride pri nepravilnem skladiščenju in prekladanju. 
 
Ključne besede: hladne verige, Luka Koper, frigo kontejner, manipulacija 
 
Today’s society is using frozen food every day to extend shelf life. The implementation of 
cold chains requires temperature maintenance to maintain quality and safety from the harvest 
or processing through the distribution chain to the final consumer. Every person in the cold 
chain has an important function in the implementation of the cold chain, but also every person 
has its requirements. Each food has certain properties that need to be checked during transport 
to the warehouse. Temperature is more active in the most important factors that affect the 
perishability of food. The transport of fresh fruit and vegetables, meat, milk, and dairy 
products, fish and eggs, and egg products require special packaging and specially selected 
means of transport, which is a refrigerated truck or a cold cargo ship. When handling such 
foods, they must be properly handled at the terminals, because the destruction of the food is 
according to analyzes most often occurred during improper storage and reloading. 
 






1.1 Opredelitev področja in opis problema 
 
Transport živil v hladnih verigah je transport tovora, kateremu kakovost s časom upade. Živila 
imajo, zaradi svojih kemijskih ali/in fizioloških lastnosti, omejeno dobo trajanja.  Tako je 
transport živil kompleksen proces, ki se ga izvaja v prilagojenih oskrbovalnih verigah oziroma 
hladnih verigah. Cilj organizacije transporta živil v hladnih verigah je ohraniti živila v 
odličnem stanju za njihovo uporabo od izvorne točke pa do končne točke vzdolž hladne 
verige. Izvedba  hladnih verig sloni na celoviti transportno-logistični organizaciji zaporednih 
procesov premeščanja in skladiščenja temperaturno občutljivega blaga. Pomemben je 
usposobljen kader, ki je zmožen poiskati ustrezna transportna sredstva, skladiščne 
zmogljivosti in kakovostno povezovati pričakovanja proizvajalcev ter kupcev hlajenega blaga. 
 
Transportno-logistični procesi se razlikujejo po skupinah živil, tako se nekaterim omogoča 
zorenje, drugim prepreči prehitro zorenje ali pa se jih pripravlja za različne distribucijske 
procese. Zelo pomemben je dejavnik vzdrževanja potrebnega temperaturnega režima. V 
primeru nepravilnega vzdrževanja temperature se lahko povzroči hudo in nepopravljivo škodo 
na blagu. Posledično so procesi planiranja in izvedbe transportno-skladiščnih procesov 
kompleksnejši od prevoza generalnega (običajnega) tovora. Potrebno je preprečiti ali omejiti 
tveganja, ki izhajajo iz upoštevanja časa, izolacije in zadrževalnih temperatur. Tehnologi, ki 
se ukvarjajo s področjem transporta in skladiščenja živil potrebujejo posebne kompetence, da 
lahko zagotavljajo optimalen proces dela, ter tako zagotovijo ustrezno kakovost živila v 
hladni oskrbni verigi. 
 
Hladne verige spadajo tako v procese delovanja živilske industrije kot tudi procese delovanja 
prometnega sektorja. Izvedba hladnih verig predstavlja kompleksnejše procese  primerjavi z 
običajnimi transportnimi verigami. Potrebno je uporabiti posebej prilagojena transportna 
sredstva, posebna skladišča ter uporablja se tudi posebna embalaža. Hladne verige so posebej 
regulirane in se izvajajo v skladu z mednarodnimi predpisi in standardi kot npr. HACCAP 
standard. Transportno-logistična podjetja morajo zagotavljati kompleksnejše procese, kar jim 
povzroča višje stroške poslovanja. Tako so s cenovnega vidika hladne transportne verige 





1.2 Namen, cilji in teze diplomske naloge 
 
Osnovni namen diplomske naloge je predstavitev in obrazložitev ključnih dejavnikov za 
izvedbo kakovostnih tehnoloških postopkov transporta in skladiščenja v hladnih verigah. 
Namen je primerjati tehnologijo za posamezno vrsto živil, ki vključuje izbiro transportnih 
sredstev in enot za transport, procese v pristanišču in kondicioniranih skladiščih. Prikaz 
transportno-logističnih procesov različnih živil bo posebej osredotočen na procese preko 
tovornega pristanišča Koper. Glavni cilj je torej na pregleden in celovit način predstaviti vse 
bistvene dejavnike transportno-logističnih procesov v hladni verigi za skupine živil, ki se 
prevažajo preko koprskega pristanišča. Osnovna raziskovalna teza se glasi, da je transport 
različnih skupin živil v hladnih verigah zelo kompleksen proces in je prilagojen posameznim 
zahtevam živil, kjer imajo špediterji, prevozniki in terminalisti, v povezavi z živilom, različne 
naloge. Pri preverjanju raziskovalne teze so uporabljeni podatki pridobljeni z anketiranjem 
med slovenskimi špediterji in prevozniki. 
 
1.3 Predpostavke in omejitve diplomske naloge 
 
Pri raziskovalnem delu pričakujemo težave pri zbiranju podatkov za skladiščenje in ravnanje s 
posameznimi živili, saj so taki podatki zelo poslovno občutljivi. Gre namreč za tržne posle, ki 
omogočajo višjo kakovost storitve, višjo logistično maržo in jih tako logistična podjetja ter 
skladiščniki skrivajo pred konkurenco. Sledenje omejuje učinkovitost pridobivanja podatkov 
z metodo anketiranja med špediterji in prevozniki. 
 
Naloga je vsebinsko omejena le na področje tehnologije prevoza v hladnih verigah. 
Prostorsko so predmet raziskave predvsem tehnološke značilnosti delovanja hladnih verig 
preko koprskega pristanišča. 
 
1.4 Metode diplomskega dela 
 
V diplomski nalogi so uporabljene naslednje raziskovalne metode :  
- metoda analize pri zbiranju podatkov o transportnih sredstvih, manipulacijskih 
sredstvih, procesih, tehnoloških posebnostih za različna živila in terminalih,  
- metoda deskripcije pri opisovanju infrastrukturni in suprastruktrnih elementov ter 
procesov transporta preko pristanišča v Kopru v osrednjem delu naloge,  
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- metoda anketiranja pri pridobivanju podatkov od ključnih deležnikov hladne 
transportne verige preko Luke Koper d.d., 
- komparativna metoda pri ugotavljanje podobnosti in razlik pridobljenih podatkov, 
- metoda sinteze pri podajanju zaključkov in ugotovitev glede na postavljeno tezo in 




2 HLADNE VERIGE 
 
2.1 Splošno o hladnih transportnih verigah 
 
Današnja, moderna družba pogosto uporablja zmrzovanje in hlajenje živil, da se podaljša rok 
njihove uporabe. Gre za pomemben element razvoja v živilski industriji. Zagotavljanje 
temperaturnega režima med shranjevanjem in transportom živil je osnovni preventivni ukrep, 
ki onemogoča razvoj in preživetje mikroorganizmov v živilih. Tako ljudje vse pogosteje 
posegamo po hrani, ki je ni potrebno temperaturno obdelati. V Evropi namreč 60% tipične 
nakupovalne košarice predstavljajo izdelki, ki so hranjeni pri nizkih temperaturah in jih ni 
potrebno toplotno obdelati pred zaužitjem (NIJZ, 2015).  
 
Hladna veriga predstavlja vse aktivnosti pri premikanju živil in sloni na zagotavljanju 
predpisanega temperaturnega okolja za ohranitev kakovosti živila. Veriga poteka od 
proizvajalca do končnega potrošnika in vključuje procese transporta, skladiščenja in 
distribucije živil ob neprestanem spremljanju temperature ter kakovosti živil (NIJZ, 2015). Po 
končanem proizvodnem procesu posameznega izdelka, ga je potrebno hraniti v predpisanem 
temperaturnem režimu ter skladno z deklaracijo (Ketiš Radič, 2002, str. 21-22). Proces 
organizirane hladne verige se zaključi pri končnem potrošniku, ki opravi nakup ali se mu 
živilo dostavi. Od te točke dalje je odgovornost ravnanja z živili na potrošniku. Za varno 
uporabo živil mora zagotoviti pogoje, ki izhajajo iz osnovnih pogojev delovanja hladne verige 
posameznega živila. Zagotoviti mora predpisan temperaturni režim (hlajenje ali zamrznitev) 
vse do priprave živila (NIJZ, 2015). Hladno verigo temelji na vzdrževanju temperature 
pokvarljivih proizvodov, da bi se lahko ohranila kakovost in varnost od trenutka obiranja ali 
predelave pa skozi distribucijsko verigo vse do končnega potrošnika. 
 
Začetek organizacije hladnih verig sega v konec 18. stoletja, ko je bil naravni led uporabljen 
za začasno konzervacijo rib. Kasneje se je postopek hlajenja pri transportu mlečnih izdelkov 
do odjemnih mest v mestnih središčih. Pojavile so se prve hladilnice , ki so postale 
pomemben element trgovine z blagom kratkega roka uporabe. Konec 19. stoletja je Francija 
hotela prevažati zamrznjeno meso iz Južne Amerike. Istočasno je Anglija prevažala 
zamrznjeno meso iz bolj oddaljene Avstralije. Pomemben mejnik večje uporabe hladnih verig 





Hladna veriga se običajno začne takoj po obiranju svežega sadja ali zelenjave oziroma takoj 
po predelavi sadja ali zelenjave, mesa in mlečnih izdelkov. Torej, ko živilo ohladimo, da se 
temperatura prilagodi ustrezni hranilni temperaturi. Hladna veriga naj bi se končala, ko jo 
potrošnik postavi v domači hladilnik. Kako hrana potuje pa je odvisno od povpraševanja na 
trgu. Velikokrat se zgodi, da blago potuje skozi več centrov za skladiščenje in distribucijo in 
mesta križanja, kjer se pošiljke manjših dobaviteljev kombinirajo, da se posledično zmanjšajo 
stroški prevoza (Mercier, Villeneuve, Mondor in Uysal, 2017). Pri tem prihaja do začasne 
zaustavitve transportnega procesa in povečanega tveganja za neželeno spremembo na živilu. 
Tako morajo biti vsi procesi zaustavitve živila skrbno načrtovani, da je živilo čim krajši čas 
izpostavljeno nihanju temperature. Do tega pogosto pride pri prekladanju živil med različnimi 
transportnimi sredstvi ali transportnimi enotami.  
 
Delovanje hladne verige mora biti nadzorovano. Potrebno je voditi dokumentacijo o mestih 
prekladanja, temperaturi skladiščenja, čas skladiščenja itn. Dokumenti služijo za dokazovanje 
ustreznosti izvedbe hladne verige (Živič, 2019). Pri transportu ohlajenega blaga je potrebno 
vzdrževati predpisano temperaturo in jo voditi s termografi ali ob uporabi elektronskih 
termometrov. Pri prevzemanju ohlajenega blaga se izmeri prevzemna temperatura. Le-ta se 
tudi zabeleži v dokumente in informacijske baze. Ustrezati mora predpisani temperaturi, sicer 
se sproži postopke reklamacije in ugotavljanja naslednjih korakov rokovanja z blagom. 
Naročnik oziroma kupec ima pravico neustrezno hranjeno ali prevoženo blago zavrniti 
(Hladna veriga, 2013). 
 
Transportni proces predstavlja pomembno tveganje za okvaro živila. V Združenih državah 
Amerike ocenjujejo, da med distribucijo blaga nastane približno 12% živilskih odpadkov, 
predvsem zaradi nepravilnega hlajenja (Mercier in dr., 2017). Za zniževanje tveganja 
neprimerne izvedbe transporta v hladni verigi je potrebno poznati lastnosti blaga, temperaturo 
hranjenja, točke prekladanja, temperaturo zunanjega okolja na transportni poti, potrebne 
lastnosti vozil, lastnosti skladišč, potreb po prekladanju, časovnega okvira celotnega 
transportnega procesa in komercialne pogoje izvedbe hladne verige. Prevoz pokvarljivega 
blaga ima različne zahteve za prevoznike, zato so tudi stroški prevoza višji za izdelke iz 
hladne verige. V večini razvitih držav so hladne verige strogo regulirane. Z uvedbo 
mednarodno priznanega sistema HACCP, je zagotovljena najvišja raven varnosti živil v 






2.2 Zahteve deležnikov v hladnih oskrbnih verigah 
 
Medtem, ko je zaradi globalizacije relativna razdalja med svetovnimi regijami precej manjša, 
je fizična ločitev teh istih regij še vedno zelo pomembna realnost. Večja kot je fizična ločitev, 
večja je verjetnost, da se bo tovor poškodoval pri enem od prevozov. Določeno blago se 
fizično poškoduje ob premikanju, druga živila pa se lahko poškodujejo ob izpostavljenosti 
neustreznega temperaturnega nihanja. Pri premikanju pokvarljivega blaga, zlasti hrane, je še 
posebej pomembno prilagajanje zaporednih procesov vzdolž hladne verige. Tehnološki 
postopki v hladnih verigah morajo biti usklajeni in časovno optimizirani, saj zamude 
negativno vplivajo na postopno degradacijo živila.  
 
Hladna veriga zajema transportno-logistične procese premikanja občutljivih proizvodov. 
Rodrique in Notteboom (2014) hladno verigo opredeljujejo celo kot skupek znanosti, 
tehnologije in procesov. Znanost se izraža skozi vidik razumevanja kemijskih in bioloških 
procesov delovanja blaga pri različnih zunanjih vplivih. Tehnologija zagotavlja ustrezne 
pogoje med prevozom in skladiščenjem, medtem ko procesi omogočajo premik in začasno 
zaustavitev blaga. 
 
Proizvajalci živil, ki potrebujejo za ohranitev osnovnih lastnosti prilagojen temperaturni 
režim, imajo velik interes, da hladne verige delujejo čim bolj učinkovito. S tem se jim 
omogoči rast pridelave in predelave ter tako delovanje njihove primarne dejavnosti. Omogoča 
se jim tudi pridobivanje novih tržnih deležev na bolj oddaljenih tržiščih. Proizvajalci so 
osnovi generator oblikovanja zahtev po prevozu njihovega blaga. Poznajo lastnosti učinkovin 
njihovih proizvodov, ki se v izjemno majhnih količinah pojavljajo v izdelkih. Te učinkovine 
bistveno  spremenijo svoje primarne lastnosti in delovanje v drugačnih temperaturnih okoljih. 
Tako morajo opredeliti parametre za transport in skladiščenja blaga.  
 
Prevozniki so druga skupina deležnikov, k ima prav tako interes učinkovitega delovanja 
hladnih verig. S tem se izognejo težavam med prevozom in kasnejšim reklamacijam, ki lahko 
vidijo v prekinitev sodelovanja z naročnikom prevoza. Njihov primarni cilj je opravljanje 
prevozov, ki morajo biti stroškovno učinkoviti in zagotavljajo ustvarjanje deleža marže. 
Bizjak (2009) poudarja, da morajo biti prevozniki registrirani tudi kot živilski obrati. 
Prevozniki morajo zagotavljati sledljivost temperaturnega režima pri prevozu blaga ter ga 
hraniti. Prav tako morajo zagotavljati pregled izvajanja čiščenja in dezinfekcije lastnih 
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tovornih vozi. Vse navedene zadolžitve jim povzročajo višje stroške izvedbe transport-
logističnih storitev. V izogib višjim stroškom želijo prejeti natančna navodila o izvedbi 
prevoza in lastnostih blaga. Le z natančnimi navodili lahko izvedejo optimalen transportni 
proces. 
 
Skupino deležnikov tvorijo tudi prejemniki ohlajenega blaga. Pred prevzemom in plačilo 
blaga želijo imeti evidenco o zagotavljanju potrebnih standardov prevoza in skladiščenja 
blaga. Živila želijo tudi fizično preveriti, zato najemajo kontrolne hiše, ki v njihovem imenu 
preverjajo lastnosti živil. Veliki odjemalci pogosto želijo fizično preverjati proizvodne obrate 
in skladiščne točke. Želijo si pravočasnih in kakovostnih informacij sledljivosti hladne verige.  
 
Zadnjo skupino tvorijo ostali deležniki, ki pomagajo pri izvedbi hladne verige. Sestavljajo jo 
fito-sanitarni inšpektorji, policija, mejni organi, kontrolne hiše, terminalisti itn. gre za 
subjekte, ki zagotavljajo primarno mobilnost v hladni verigi in nadzor nad delovanjem hladne 
verige. Njihove zahteve najpogosteje temeljijo na predpisanih pogojih delovanja hladnih 
verig. So izvrševalci nadzora in ostalih procesov, da tako proizvajalec kot tudi potrošnik 
dosežeta zagotovitev njihovih pričakovanj delovanja hladnih verig. 
 
2.3 Osnovne zahteve prevoza in skladiščenja  
 
V okviru logistike hladne verige so pomembni trije elementi delovanja hladne verige: zunanji 
transport, prevzem oziroma predaja blaga in skladiščenje. Pirkovič (2010) izpostavlja pomen 
vzpostavitve celovitega sistema načrtovanja in izvedbe prevoza v hladnih verigah, ki 
zagotavlja celovit nadzor izvedbe. Opredeliti je potrebno najpogostejše napake in kritične 
točke delovanja hladne verige. Na teh točkah je treba zagotoviti višjo stopnjo nadzora in 
morebitne nepravilnosti čim hitreje obravnavati, skladno z v naprej zapisanimi zahtevami 
delovnega načrta. Tako se upošteva pravilo, da se pred natovarjanjem živil tovorni prostor 
očistit in prezrači. V času natovarjanja je potrebno preveriti temperaturo blaga, ki je predano 
na prevoz, način pakiranja in količino blaga. Pri zlaganju blaga na transportno sredstvo in pri 
skladiščenju je potrebno omogočiti kroženje zraka (Herynek in Pivec 2010, str. 137).  
 
Vozilo, s katerim prevoznik pelje blago, mora ustrezati zahtevam sporazuma o mednarodnem 
prevozu pokvarljivih živil in o specialnih vozilih za njihov prevoz (Sporazum ATP, 1976) in 
biti registriran pri zdravstveni inšpekciji Republike Slovenije. Za izvajanje hladnih verig v 
mednarodnem transportu je potrebno imeti ATP sporazum, v katerem je predpisano, da mora 
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imeti vsako vozilo, ki izvaja transport hitro pokvarljivih živil certifikat FRC. Vsaka črka 
certifikata FRC ima svoj pomen. Oznaka F opredeljuje vrsto agregata, medtem ko oznaka R 
označuje toplotno izolacijo vozila. Oznaka C definira oziroma obrazloži temperaturno 
območje, v kateri se prevaža blago.  
 
Prevoznik je odgovoren, da vozilo oziroma nakladalno komoro predhodno ohladi. Tovornjak 
ne ohlaja blaga, ampak le vzdržuje njegovo temperaturo, tako je tudi energetsko najbolj 
smotrno, da je vozilo predhodno ohlajeno in da nato samo sprejme na isto temperaturo 
ohlajeno blago. Voznik se mora držati navodil o zahtevani temperaturi za blago na prevozu. 
Temperaturo v vozilu se pred nakladanjem preveri z meritvijo. V kolikor ni izmerjena 
zahtevana temperatura, se ne sme pričeti z nakladanjem blaga. 
 
Voznik je od trenutka prevzema blaga na prevoz odgovoren za zagotavljanje temperature med 
transportom. Dolžan je preverjati  temperaturo blaga in delovanje hladilnega sistema vozila. 
Kontrolo vrši s preverjanjem podatkov na termografu. Gre za napravo, ki sprotno beleži 
temperaturo v hladilni komori in omogoča natisnjeno potrdilo po končanem prevozu. Potrdilo 
služi kot garancija za varno izveden prevoz ter se ga preda naročniku prevoza ali osebju v 
skladišču. 
 
Pomembna je točka prehoda odgovornosti med prevozniki ali med prevoznikom in 
skladiščem ter obratno. Pri prevozu hlajenega blaga v kontejnerjih se pojavlja še terminalist, 
ki prevzema kontejner od ladjarja in ga po začasnem skladiščenju preda cestnemu prevozniku 
ali v obratni smeri. Velik vpliv ima znanja temperatura, ki v fazi prekladanja iz transportnega 
sredstva v skladišče in v obratni smeri lahko začasno vpliva na dvig ali spust temperature 
živila in ga pri tem delno poškoduje. Predvsem gre za zamrznjena živila, ki se pretovarjajo v 
poletnih mesecih. Prekladalna mesta imajo najpogosteje nameščene prekladalne komore, ki 
zagotavljajo temperaturni most v okviru temperaturnega režima. Nameščene imajo tesnilne 
zavese, ki se prilegajo stranicam tovornjakov in s tem onemogočijo vdor zunanje temperature 
med vozilo in skladišče. Pri samem skladiščenju običajno ni večjih težav in zahtev. Potrebno 
je zagotavljati temperaturni režim z ohlajanjem ali ogrevanjem skladiščnega prostora, 
zagotoviti evidenco delovanja skladišča in omogočiti ustrezen pretok zraka ter razmik med 
skladiščenimi živili. 
 
V zadnji fazi distribucije ohlajenih živil poteka prehod obveznosti med prevoznikom in 
končnim prejemnikom. Dostavljeno živilo prevzame prejemnik, ki mora poskrbeti za 
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nadaljnje zagotavljanja zahtev hladne verige. Prehod odgovornosti poteka pri predaji blaga ob 
kateri se izmeri temperatura blaga. Ustrezati mora predhodno določeni temperaturi za prevoz. 
V primeru ugotovitve odstopanja temperature od predpisane za čas prevoza, lahko prejemnik 
pravico zavrniti prevzem četudi je bila odčitana prevzemna temperatura. Po končanem 
prevzemu se živila pripeljejo v skladišče prodajalne in nato na prodajne police (Hladna 





3 HLAJENO BLAGO 
 
3.1 Lastnosti blaga, ki zahteva temperaturni režim 
 
Današnji trend zdravega življenja spodbuja potrošnike k nakupovanju svežih živil, zato je čim 
daljše ohranjanje svežine eden izmed glavnih ciljev vsakega proizvajalca. Ravno zaradi tega, 
zahteva organizacija hladnih verig veliko načrtovanja in ustreznega sodelovanja vseh 
sodelujočih, da se zagotavlja neprekinjena hladna veriga. Z ustrezno izvedeno hladno verigo 
lahko zagotovimo ustrezne pogoje za skladiščenje živil, da se ne pokvarijo ter pravilno 
vzdržujemo temperaturo pod pogoji, ki jih vsako posamezno živilo zahteva.  
 
Med hitro pokvarljivo blago sodijo poleg sadja in zelenjave še zmrzline in delikatesa. Za tako 
blago je torej zelo pomembno, da ostane sveže, pri čemer moramo paziti na fizične poškodbe 
in na pravilno temperaturo. Med prevozom navedenega blaga temperatura ne sme presegati 12 
°C. Ustrezna temperatura omogoča njegovo uporabo in istočasno tudi podaljšanje roka 
uporabe izdelka.  
 
Poznamo različne kategorije živilskih izdelkov: zelo pokvarljiva hrana, hitro pokvarljiva 
hrana in zamrznjena hrana. Da bi ohranili prehranske lastnosti take hrane, ima vsaka 
kategorija svoje temperaturne standarde, ki jih je potrebno v hladni verigi spoštovati 
(Medium, 2019): 
- zelo hitro pokvarljiva hrana, ki vključuje ribe, meso, itn. se shranjevanje pri 
temperaturi med 0 °C in 4 °C, 
- hitro pokvarljiva hrana kot je zelenjava, pripravljeni obroki, itn. se hrani na 
temperaturi 8 °C, 
- zamrznjena živila, med katere se uvrščajo sladoled, zamrznjena zelenjava, 
zamrznjeno meso pa se shranjevanje na -18 °C oziroma globoko zamrznjeno. 
 
Temperaturni režimi so odvisni od lastnosti posameznega živila, ki se prevaža. Samo živilo 
podaja zahtevo o potrebni temperaturi za zagotavljanje varnosti blaga in o potrebni vlažnosti 
okolja. Pomembno vlogo ima predvsem nivo pri katerem posamezno živilo zamrzne, saj ta 
meja ni vedno pri 0 °C. Tako se na primer, jagode dobro prilegajo k metodam hlajenja s 
prisilnim zrakom pri temperaturah okrog zamrzovanja (0 °C do 2 °C), saj je ledišče jagod 
nižje od vode. Vendar so lahko drugi proizvodi, kot je paradižnik, občutljivejši na nizke 
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temperature in se zlahka poškodujejo. Tudi drugi okoliški dejavniki, na primer količina 
pridelka in ekonomski razlogi, igrajo vlogo, saj mora biti izbira načina hlajenja utemeljena z 
boljšim donosom naložbe ali večjim zadovoljstvom kupcev. Temperaturni režim hranjenja 
živil določa način pakiranja blaga, tako so globoko ohlajena živila shranjena v nepredušni 
embalaži (zamrznjena zelenjava in sadje, meso itn.) (Medium, 2019). 
 
3.2 Lastnosti posameznih skupin živil 
 
Hitro pokvarljivo hrano, vključno s sadjem, zelenjavo, mlečnimi izdelki, mesom in ribjimi 
proizvodi, je treba hraniti v ohlajenem ali zamrznjenem stanju vzdolž celotne dobavne verige 
pri čemer je potrebno prilagajati temperaturni nivo in nivo vlažnosti. Pomemben izziv za 
učinkovito hladno verigo so različne zahteve hitro pokvarljivih kategorij živilskih izdelkov, 
da se maksimira rok uporabe, življenjska doba in komercialni potencial, vključno z različnimi 
optimalnimi temperaturnimi območji. Čeprav je temperatura najpomembnejši dejavnik, ki 
vpliva na pokvarljivost živil, so pomembni dejavniki tudi proizvodnja ogljikovega dioksida, 
dihalno vedenje, proizvodnja etilena in občutljivost. Te dejavnike je treba upoštevati tudi za 
določitev združljivosti različnih živilskih proizvodov pri prevozu ali skladiščenju mešanih 
tovorov. 
 
3.2.1 Sveže sadje in zelenjava 
 
Prevoz svežega sadja in zelenjave je zapleten proces, saj ima vsaka sorta zelo različne zahteve 
za varno konzerviranje. Hitrost staranja živega sadja in zelenjave, ki jo mikroorganizmi 
napadajo, je odvisna od ozračja med skladiščenjem in tranzitom. Takrat se kakovost in stanje 
sadja in zelenjave ohranjata z ohranjanjem njihovih optimalnih temperatur. Za varen prevoz je 
običajno potrebno, da se blago predhodno ohladi in vzdržuje pri tej temperaturi, preden se 
naloži v transportno enoto, ne glede na to, ali gre za hladilnik kontejnerja. 
 
Sveže sadje in zelenjava so živa hrana, ki diha, kar je zapleteno zaporedje kemijskih reakcij, 
ki vključujejo pretvorbo škroba v sladkorje in spremembo teh sladkorjev v energijo. Dihanje 
ali respiracije je zelo značilna za sveže sadje in zelenjavo. Pri nižjih temperaturah je dihanje 
manj intenzivno in sadje zato potrebuje manj kisika. Dihanje se za vsakih 10 °C povečane 
temperature okrepi za dvakrat in s tem povzroči večjo možnost za razvoj gnilobnih 
mikroorganizmov ter skrajšanje življenjske dobe sadja. Temperatura je torej ključni dejavnik, 
ki vpliva na kakovost sadja in na hitrost njegovega dozorevanja. Hitrost dozorevanja lahko 
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upočasnimo z nižjimi temperaturami oziroma s hlajenjem. Ob tem pa je pomembno, da sadje 
ne poškodujemo z ozeblinami, zato ga je potrebno ohlajati na predpisanih temperaturah. Sadje 
zmrzuje pri temperaturi -1,1 do -2,8 °C, večina zelenjave pa že pri -0,5 do -1,6 °C. Ključnega 
pomena je razumeti, da objavljene vrednosti optimalnih temperatur za skladiščenje ali prehod 
sadja in zelenjave niso absolutne in natančne optimalne zahteve so odvisne od sorte, podnebja 
in drugih podrobnosti proizvoda. Višja kot je temperatura, hitrejša je rast bakterijskih okužb.  
Najnižja varna mejna temperatura vsakega blaga je njegovo najvišje ledišče. Ta temperatura 
je rahlo pod 0 °C ledišča čiste vode, saj naravni sokovi vsebujejo raztopine, ki znižujejo 
ledišče. Zato slajši kot je izdelek tem nižje je ledišče. 
 
Upoštevati pa je treba, da stebla sadja vsebujejo veliko manj sladkorja in lahko zmrznejo pri 
višji temperaturi kot sadež, kar povzroči smrt tkiva pecljev z možnimi posledicami in verjetno 
izgubo tržne vrednosti, ko se sadje povrne v okolico temperature. Življenjska doba pridelka se 
razlikuje obratno glede na hitrost dihanja, kar pomeni, da imajo proizvodi s kratkim 
pričakovanim časom skladiščenja običajno višje stopnje dihanja, npr. svež brokoli, zelena 
solata in sladka koruza. Nasprotno imajo krompir, čebula in nekatere sorte grozdja z nizko 
stopnjo dihanja daljšo življenjsko dobo. Hitrost dihanja katerega koli izdelka je odvisna od 
njegove sorte, območja rasti ter sezonskih in podnebnih razmer, ki jih doživljajo obdobja 
rasti.  
 
Nekatere sorte sadja in zelenjave imajo stopnjo dihanja, ki v obdobju zorenja ne upada, 
temveč se njihova stopnja dihanja povečuje. Zato se lahko proizvodi uvrščajo med 
klimakterične ali ne klimakterične, prva še vedno dozori med prevozom, druga pa ne. 
Postopki zorenja vključujejo razvoj barve, teksture (mehčanje tkiva) in arome. Mnogo sadja, 
kot so breskve, marelice, banane, mango, papaja, avokado, slive in paradižnik po navadi hitro 
zorijo med prevozom in skladiščenjem. Primeri sadja in zelenjave, ki niso klimakterični, 
vključujejo kumare, grozdje, limone, limete, pomaranče, mandarine in jagode. 
 
Izguba teže iz spravljenih pridelkov je lahko glavni vzrok za odstranjevanje odpadkov med 
prevozom in skladiščenjem. Večina sadja in zelenjave vsebuje med 80 in 95% vode, od 
katerih se nekaj izgubi s transpiracijo (izguba vode iz živega tkiva). Vendar izguba vode ne bo 
povzročila samo zmanjšanja teže, temveč tudi slabe kakovosti proizvodov. Izgubo vlage lahko 
pogosto zmanjšamo z uporabo zaščitne embalaže za dopolnitev prevoza pod optimalno 






»Meso je zelo cenjeno beljakovinsko živilo ne le zaradi sestave, temveč tudi zaradi širokega 
spektra možnosti priprave in predelave v mesne izdelke« (Šubic, 2011). Sestavljeno je iz vode 
in beljakovin, maščob, živalskega škroba ter anorganske soli. Sama sestava mesa in razmerja 
prej naštetih sestavin vplivata vrsta in pasma živali, na kakovost mesa pa najbolj vpliva 
prehrana živali. Nekakovostno meso se lahko prepozna že po videzu, saj je tako meso lahko 
bledo, mehko, temno, suho, … (Šubic, 2011). 
 
Po zakolu živali je meso toplo in vsebuje pomembne hranilne snovi in dovolj vode, kar 
prispeva k hitremu razvoju mikroorganizmov. Z delovanjem encimov se začne spreminjati 
sestava mesa. Zelo pomembno je, da se po zakolu meso ohladi v hladilnicah, saj se s tem 
prepreči oziroma upočasni razvoj mikroorganizmov. Sproti je potrebno vzdrževati pogoje, kot 
so temperatura in vlažnost (Šubic, 2011).  
 
V samem postopku hlajenja meso z izhlapevanjem izgublja vodo, zato se zmanjšuje tudi 
njegova masa. Izgubljanje mase je odvisno predvsem od same vrste mesa, temperature 
hlajenja in vlažnosti (višja je vlaga v prostoru, manjše so izgube mase mesa). Pri hlajenju 
mesa je tako kot pri večini ostalih živil pomemben dejavnik tudi kroženje hladnega zraka, 
zato je pomembno, da je meso v hladilnici razvrščeno tako, da se ničesar ne dotika (Šubic, 
2011).  
 
Da bi se delovanje mikroorganizmov in encimov prekinilo je potrebno meso hraniti pri 
temperaturi -18°C, pri čemer voda v celicah zamrzne. Velikost kristalov je odvisna od hitrosti 
zamrzovanja mesa. Med skladiščenjem zamrznjenega mesa je ključnega pomena, da je 
temperatura cel čas konstantna, saj tako po taljenju zagotovimo kakovostno meso (Šubic, 
2011). 
 
Sveže, kakovostno meso je na začetku svetlo rdeče barve, čez čas pa potemni. Do sprememb 
pride, zaradi sušenja ali mikrobioloških sprememb. Pri delu z mesom je zelo pomembna 
ustrezna higiena zaposlenih, ki rokujejo z mesom in higiena vseh prostorov in opreme, ki se 
dotika mesa, saj v nasprotnem primeru lahko hitro pride do okužbe mesa (Šubic, 2011). 
 
V kolikor je meso izpostavljeno encimskemu razkroju beljakovin, govorimo o smrdljivem 
zorenje mesa, ki ga prepoznamo po močnem vonju po gnilobi in kislemu. V izogib temu 
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pojavu je, kot smo že zgoraj omenili pomembno, da je meso pravilno razporejeno v 
hladilnicah in da lahko med mesom ustrezno kroži hladen zrak. Do  tega lahko pride tudi, če 
zaradi zamud pri dostavi meso, še ne ohlajeno zložijo na transportna sredstva (Batagelj, 
2011).  
 
Nezaželena sprememba, ki jo ugotovimo po vonju in sluzasti površini je gnitje mesa, ki ga 
povzročajo različne bakterije in je proces razkroja organskih snovi. Do gnitja mesa pride na 
dva načina, in sicer aerobno, ki je značilno za površinsko gnitje mesa in anaerobno ali 
globinsko gnitje mesa. Tudi temu procesu kvarjenja mesa se lahko izognemo v kolikor meso 
primerno ohladimo ali zamrznemo (Batagelj, 2011). 
 
3.2.3 Mleko in mlečni izdelki 
 
Mleko ali kot mu nutricionisti pravijo popolno živilo, je naravni vir beljakovin in kalcija. V 
preteklosti so naši predniki poznali zgolj kravje, kozje in ovčje mleko, danes pa na trgovskih 
policah najdemo vse od mandljevega pa do ovsenega mleka. Vseeno pa, ko rečemo mleko 
najpogosteje mislimo na kravje mleko. Splošno znano je, da je mleko prva hrana za vsakega 
mladiča sesalcev in da je zelo pomembna za nadaljnji razvoj. Sestava mleka je prav tako kot 
tudi sestava drugih živil odvisna od vrste živali. Sestava je prilagojena vsakemu sesalcu 
posebej tako, da zadovolji potrebam mladičev svoje vrste.  
 
V mleku najdemo veliko različnih sestavin, vendar so najpomembnejše voda, beljakovine, 
maščobe, laktoza (mlečni sladkor) in mineralne snovi. Mleko vsebuje veliko imunskih snovi. 
Ob molži prve curke mleka, ki že vsebuje mikroorganizme, vedno zavržemo, saj so okuženi. 
Po sami moži je potrebno mleko ohladiti in ga kasneje skladiščiti v hladilnem tanku do 
nadaljnjega transporta v mlekarno (Mavrin, 2012). Mleko proizvajalci po navadi skladiščijo 
na svojih zemljiščih. Tam kjer je več manjših proizvajalcev pa mleko skladiščijo v 
zbiralnicah. Pri transportu mleka je pomembno, da se prevaža v mlečnih vrčih, avtocisternah 
ali po cevovodih in  da se vzdržuje točno določena nizka temperatura. V kolikor mleko ni 
pravilno hlajeno se mora obvezno pred vsako nadaljnjo obdelavo v mlekarni ohladiti, da se 
prepreči njegovo kvarjenje. V mlekarni mleko očistijo tako, da ga prefiltrirajo skozi filtre. V 
skladiščih mlekarn se mleko skladišču v tankih pri temperaturi med 1 in 4 °C .  
 
Hlajenje mleka je najpomembnejši korak po različnih postopkih predelave mleka za izdelavo 
mlečnih izdelkov, saj se tako upočasni oziroma zaustavi razmnoževanje mikroorganizmov. 
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Kot že prej omenjeno vsebujejo pri molži mleko že prvi curki mikroorganizme, saj ima takrat 
mleko 35 °C, kar je idealna temperatura za razmnoževanje mikroorganizmov. Zato je 
pomembno, da se mleko čim prej ohladi na 4 °C (Batagelj, 2011). 
 
3.2.4 Jajca in jajčni izdelki 
 
Jajca so bogat vir hranil z visoko prehransko vrednostjo. Sestavljeno je iz lupine, jajčnega 
beljaka in rumenjaka. Celotno jajce predstavlja skoraj več kot pol vode. Jajčni beljak je vodna 
raztopina beljakovin, mineralov in ogljikovih hidratov, jajčni rumenjak pa sestavljajo 
maščobe in beljakovine. Ko govorimo o jajcih govorimo predvsem o kokošjih jajcih, ki so 
namenjen za prehranjevanje ljudi. Druga jajca so lahko gosja, račja, nojeva itd. za kar morajo 
biti narejene posebne deklaracije glede na poreklo. 
 
Pri shranjevanju jajc je pomembno paziti na to, da se izogibamo temperaturnim spremembam, 
saj se posledično lahko na jajčni lupini nabira rosa, ki omogoča lažji vstop škodljivih 
mikroorganizmov v jajce. Jajca je najbolje uporabljati sveža, saj se čez čas začnejo starati in 
kvariti. Za podaljšanje trajanja lahko jajca konzerviramo. Po Batagelju (2011) je v uporabi 
več načinov konzerviranja jajc, in sicer:  
- možno je hranjenje v hladilnicah  pri temperaturi 0 do 1 °C in 80% relativni vlagi; 
- lupine jajc se prevleče s snovmi, ki preprečijo izhajanje vlage in vdor 
mikroorganizmov kot so vazelin, vosek, smole; 
- jajca se vloži v konzervirajoče tekočine (v uporabi je konzervans apnene vode); 
- z dovajanjem ogljikovega dioksida in dušika v kontroliranem ozračju med 
skladiščenjem; 




Na samem vrhu prehranskega trikotnika najdemo ribe, ki so vir beljakovin in zdravih maščob. 
Samo razmerje slednjih je odvisno od vrste ribe. Ljudje po prehranjevanju z ribami po navadi 
hitro postanemo lačni, saj je ribje meso lažje prebavljivo. Ribe delimo na  morske in 
sladkovodne Morske se dodatno deli še na modre in bele ribe ter landovino. Sveže ribe 
hladimo in skladiščimo na ledu. Ribe konzerviramo in predelujemo s hlajenjem in globokim 
zamrzovanjem, soljenjem, dimljenjem, toplotno obdelavo (konzerve), sušenjem in 
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mariniranjem (Batagelj, 2011). S tako vrsto konzerviranja in predelovanja podaljšamo svežino 
rib in posledično preprečimo razne spremembe na njih.  
 
Tako kot pri ostalih živilih je tudi pri skladiščenju rib pomembno, da se vodi evidenca o vrsti 
in količini rib, da so ribe skladiščene tako, da lahko med njimi ustrezno kroži zrak in da se 
nenehno vzdržuje čistoča. Kot prej omenjeno je pomembno, da sveže ribe skladiščimo na 
ledu, saj so zelo občutljive. Tudi ribe in ribje izdelke lahko kupimo zamrznjene, zato je tudi 
tukaj zelo pomembno upoštevati hladno verigo, torej, da so ribji izdelki skladiščeni pri 
temperaturi -18 °C. Pri sveže ulovljenih ribah je za zagotovitev kakovosti potrebno delovati 
zelo hitro, zato po navadi ribiči še isti dan svoj ulov prodajo pakirnici, ki jih takoj zamrzne.  
Ribe ulovljene prek ladijskega ulova se dostavijo in prodajo na trgu v istem dnevu, prav tako 
pa se jih v kolikor niso prodane v ribarnici sveže pripelje do določene pakirnice, kjer morajo 
biti zamrznjene vsaj v osmih urah. 
 
3.3 Pomembnost hlajenja živil za ohranitev primarnih lastnosti 
 
Hitro pokvarljiva hrana torej vključuje sadje in zelenjavo, sveže meso, živila kupljena iz 
omaric za hlajenje, sveže kuhano hrano, ki se shrani za poznejšo uporabo. Običajno tako 
hrano shranimo v hladilniku, nekaj svežega sadja in zelenjave pa je lahko shranjeno izven 
hladilnika vse dokler so shranjeni na hladnem. Hlajenje lahko znatno zmanjša hitrost 
poslabšanja hrane. Nizke temperature tudi upočasnijo rast mikroorganizmov in hitrost 
kemičnih sprememb v hrani. To sta dva glavna vzroka kvarjenja hrane. Različni deli 
hladilnika bodo delovali drugače pri različnih temperaturah. V starejših hladilnikih so zgornje 
police pogosto nekoliko hladnejše od spodnjih.  
 
Velikokrat zaradi neskladnosti temperatur na embalaži ali prevozu hrana ni primerna za 
uživanje in lahko predstavlja zdravstvena tveganja. Poleg tega potrošniki hitro presodijo o 
videzu in si zapomnijo, kdaj izdelek ne izpolnjuje pričakovanj. Izbira načina hlajenja za 
določena živila je odvisna od številnih dejavnikov, z njegovimi mehanskimi lastnostmi in 
občutljivostjo na hlajenje ali zamrzovanje. Enotno predhodno hlajenje živil predstavlja velik 
izziv. Na primer, med prisilnim hlajenjem so pokvarljivi živilski izdelki na strani palete, ki je 
obrnjena proti ventilatorju v predoru za predhodno hlajenje, torej v stiku s hladnejšim zrakom 
kot izdelki na nasprotni strani, ki se splošno ohladijo počasneje. Posledično lahko hlajenje na 
površini palete na strani, ki je obrnjena proti ventilatorju, ne zadostuje, če se predhodno 
hlajenje ustavi na podlagi merjenja temperature na nasprotni strani, ali pa lahko nekatera 
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živila utrpijo hladne poškodbe, če izvajamo predhodno hlajenje, dokler izdelki, obrnjeni proti 
ventilatorju, ne dosežejo želeno temperaturo. 
 
Spremenljivost lastnosti posameznih obremenitev po obiranju poveča tudi kompleksnost 
predhodnega hlajenja. Želeni temperaturni profil med predhodnim hlajenjem dobimo, ko 
temperatura v vsaki točki v paleti doseže temperaturno območje, ki spodbuja ohranjanje 
hrane. Kakovost prehodnega hlajenja je močno odvisna od embalaže. Pri izbiri optimalne 
metode hlajenja je treba upoštevati tako oblikovanje kot material embalaže (Stanley v Mercier 
in dr., 2017).  
 
Zasnova območij za odzračevanje paketov neposredno vpliva na pretok hladnega zraka 
znotraj palete, pa tudi na hitrost prenosa toplote in mase na površini hrane (Defraeye in drugi, 
Zhao in drugi v Mercier in dr., 2017). Vendar pa paketa ni mogoče oblikovati samo z vidika 
optimalnega predhodnega hlajenja, upoštevati je treba tudi zadostno zaščito pred mehanskimi 
poškodbami vzdolž hladne verige. Številni aktualni paketi so oblikovani s poudarkom na 
mehanski zaščiti živila in ne ustreznega predhodnega hlajenja, zaradi česar sta enakomernost 
in učinkovitost predhodnega hlajenja zmanjšana (Pathare in drugi v Mercier in dr., 2017). 
Tako so Pelletier in drugi (v Mercier in dr., 2017) spremljali temperaturo jagod vzdolž hladne 
verige in poročali o visoki spremenljivosti učinkovitosti predhodnega hlajenja, kar nakazujejo 
temperaturne razlike do 2 °C med paletami, preden so jih naložili za prevoz. Podobno so 
Nunes in drugi (v Mercier in dr., 2017) raziskali hladno verigo za robide in poročali, da se 
temperatura v središču nekaterih palet med predhodnim hlajenjem ni dovolj znižala. Obe 
zgoraj omenjeni študiji sta pokazali pomembnost predhodnega hlajenja za izboljšanje 
konzerviranja hrane, saj lahko nezadostno predhodno hlajenje trajno vpliva na temperaturo 
hrane vzdolž hladne verige, tudi če se naslednji koraki izvajajo pri pravilni oziroma zahtevani 




4 TRANSPORTNA SREDSTVA IN TOVORNE ENOTE 
 
Transport ali latinsko transporto je beseda sestavljena iz dveh latinskih besed, in sicer trans 
pomeni »preko« in »portare«, kar pomeni nositi. Herynek in Pivec (2010) pravita, da je 
transport gospodarska dejavnost in da je njen namen premeščati tako ljudi kot tudi živali in 
stvari v določenem omejenem prostoru ob uporabi različnih transportnih sredstev.  Transport 
se torej ukvarja s premeščanjem oseb ali tovora po prometni infrastrukturi s pomočjo 
transportnih sredstev. Murphy in Wood (2008) podobno opredeljujeta transport, saj gre za 
fizični premik blaga in ljudi med dvema oddaljenima točkama. Transport kot gospodarska 
dejavnost je omogočil dosegljivost surovin, polizdelkov in končnih izdelkov na globalni 
ravni. To velja tudi za blago v hladnih verigah. Stank in Goldsby (2000) izpostavljata, da 
transport omogoča razvij blagovne proizvodnje na nove trge in istočasno omogoča razvoj 
manj razvitih ekonomij. 
 
Transportna storitev temelji na uporabi transportnih sredstev. Gre za delovna sredstva v 
prometu, ki skupaj s telekomunikacijskimi sredstvi tvorijo skupino prometnih sredstev. Za vsa 
transportna sredstva veljajo določene specifičnosti, da so relativno draga in so zato zanje 
potrebna znatna investicijska sredstva. Transportna sredstva so ob neprimernem načrtovanju 
njihove uporabe občutljiva na slabo izkoriščene kapacitete in da tehnične karakteristike 
podlegajo mednarodni in nacionalnim regulativam. Tehnično-tehnološka razvitost 
transportnih sredstev bistveno vpliva na obseg oz. večanje prevoznih kapacitet, večanje 
možnosti izbire načina transporta glede na vrsto tovora, način prevoza in dolžina prevozne 
poti, zniževanje stroškov povezanih s transportom. Slednje še posebej velja pri delovanju 
hladnih verig, ki zahtevajo posebno prilagojena transportne sredstva ali transportne enote v 
vseh prometnih panogah. 
 
4.1 Transportna sredstva v pomorskem prometu 
 
Pomorski transport je tradicionalna vrsta transporta v mednarodni trgovini in ima 
najpomembnejšo vlogo v medcelinskem transportu. Najpomembnejša vloga se mu pripisuje 
tudi zato, ker je več kot polovica zemeljske površine pokrite z vodo, od tega največji del z 
oceani (Tome, 2016) in ker mednarodna trgovina vse bolj sloni na premeščanju surovin ter 




V Sloveniji natančne razmejitve med plovnimi sredstvi določa Pomorski zakonik (PZ-UPB2, 
2006), ki v 3. členu določa, razmejuje in definira naslednje pojme: 
- »plovilo je stvar, ki je namenjena za plovbo po morju, 
- plavajoča naprava je stvar, ki je stalno privezana oziroma zasidrana ali položena na 
morsko dno in ni namenjena za plovbo, 
- ladja, razen vojaške ladje, je plovilo, ki je usposobljeno za plovbo po morju in meri 
v dolžino 24 metrov ali več, 
- trgovska ladja je ladja, ki se uporablja za gospodarske namene, 
- potniška ladje je plovilom, s katero se sme prevažati več kot 12 potnikov, 
- tovorna ladja je trgovska ladja, ki je namenjena prevozu tovorov, 
- tanker je ladja, namenjena prevozu tekočin in plinov, 
- ribiška ladja je ladja, ki je namenjena in opremljena za ribolov ali lov drugih živih 
bitij v morju in na morskem dnu, 
- ro-ro je plovilo s posebnimi prostori za vozila.« 
 
Ladje pa v splošnem delimo glede na: 
- področje plovbe, 
- vrsto pogona, 
- namen uporabe, 
- prevažan tovor. 
 
Običajno delimo tovorne ladje na ladje za prevoz generalnih, razsutih, tekočih, hlajenih in 
težki tovorov, na ladje za prevoz kontejnerjev in ladje za prevoz tovorov na kolesih (RO-RO). 
Ladje ločimo po naslednjih dimenzijskih lastnostih: 
- dolžina med navpičnicama, 
- dolžina na vodni liniji in dolžina preko vsega, 
- širina na vodni liniji, 
- površina prečnega preseka, 
- ugrez ladje. 
 
Ladje za generalni tovor ločimo na klasične, ki sprejmejo na prevoz ves tovor in sodobne 
ladje, ki so večnamenske, prilagojene tovoru in plovnemu območju, opremljene s 
prekladalnimi napravami, imajo večje število skladišč in so opremljene z dvojnim trupom. 
Kontejnerske ladje so namenske ladje in praviloma prevažajo samo kontejnerje in kombiniran 
tovor. Kontejnerske ladje glede na velikost delimo na velike (medkontinentalne) kontejnerske 
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ladje in manjše kontejnerske ladje. Na takšnih ladjah se prevažajo posebni kontejnerji, ki so 




Vir: (Maritimebulletion, 2020) 
Slika 1. Kontejnerska ladja. 
 
Ladje za hlajeni tovor so namenjene prevozu temperaturno občutljivega in pokvarljivega 
blaga in so opremljene s hladilnimi sistemi (skladišča – hladilne komore). Take ladje so 
najpogosteje dolge do 150 m in širine 20 m. Prostori za skladiščenje pri taki ladji so obloženi 
s plastjo izolacijskega materiala in obsegajo do 4 skladiščne prostore z vmesnimi krovi.  
 
 
Vir: (Nauticexpo, 2020) 




Ladje so opremljene so s hladilnimi sistemi za shranjevanje in lahko vzdržijo temperaturo od -
30 do 13 °C. Ladje so opremljene z dvojnim dnom, ki se uporablja za sprejem balasta in 
težkega goriva. Hladilni sistem na takih ladjah mora omogočati učinkovitost vzdrževanja 
potrebne temperature, sistem spremljanja opreme in delovanja hladilnega sistema in 
vzdrževanje potrebne vlažnosti v skladiščnem prostoru, saj je blago hitro pokvarljivo in 
zahteva posebne pogoje za transport. Prostori na krovu sodobnih hladilnih tovornih ladij so 
zasnovani tudi za sprejem kontejnerjev. 
 
Osnovna zahteva pri prevozu hladilnega tovora je vzdrževanje tovora v dobrem stanju. 
Sodoben prevoz hladilnega tovora po morju lahko poteka s klasičnimi hladilnimi tovornimi 
ladjami, ladjami s stranskimi odprtinami in hladilnimi kontejnerskimi ladjami. Klasične ladje 
so namenjene prevozu paletiziranega tovora in tovora v škatlah, običajno opremljenih s 
tovornimi napravami manjše nosilnosti, v skladiščih so majhne višine. Ladje s stranskimi 
odprtinami omogočajo večjo hitrost pretovarjanja, manjšo možnost poškodbe tovora med 
pretovarjanjem in boljšo ekonomsko učinkovitost ladje. S tovornimi dvigali omogočajo 
pretovarjanje tovora ne glede na morske spremembe. Izguba temperature v skladiščnem 
prostoru je veliko manjša kot pri klasičnih ladjah. Hladilne kontejnerske ladje so opremljene 
za sprejem hladilnih kontejnerjev. Ladja mora biti opremljena z električnimi priključki za 
hladilne kontejnerje, zato mora biti moč generatorjev zadostna 
 
4.2 Transportna sredstva v cestnem prometu  
 
Vse večja koncentracija prebivalstva v industrijskih in mestnih središčih pogojuje tudi vse 
večjo potrebo po večjih količinah prehrambnih proizvodov. Večina le teh se pripelje iz 
oddaljenih krajev, drugih držav ali celo drugih celin. Velikokrat se iz tako oddaljenih krajev 
prevaža tudi hitro pokvarljivo blago, ki v distribucijskem delu hladnih verig najbolj sloni na 
uporabi cestnih transportnih sredstev. Navedeno je tudi razlog, da morajo biti posamezni 
proizvodi specialno pakirani za ustrezen prevoz s posebej za to namenjenimi prevoznimi 
sredstvi v cestnem transportu (Herynek in Pivec, 2010, str. 136). 
 
Cestni transport je najstarejša oblika prevoza, ki je svoj razcvet doživel po drugi svetovni 
vojni, ko se je posodobila tehnika izgradnje vozil. Dokler se ni razvila železnica je cestni 
transport bil edini način transporta na kopnem. V cestnem transportu poznamo za prevoz 
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tovora veliko raznovrstnih in številnih vozil. Delitev oz. razvrščanje transportnih sredstev je 
mogoče na več načinov. Prvi način je da delimo transportna sredstva na: 
- osebna vozila (2 in 4 kolesna), 
- potniška javna vozila (avtobus), 
- tovorna vozila s pogonom, 
- vozila brez pogona, 
- specialna vozila. 
 
Drugi način je definicija kategorij in tipov cestnih vozil (Pravilnik o ugotavljanju skladnosti 
vozil, 2004): 
- »kategorija M: motorna vozila z vsaj štirimi kolesi, namenjena prevozu potnikov, 
- kategorija N: motorna vozila z vsaj štirimi kolesi, namenjena prevozu blaga, 
- kategorija O: priklopna vozila (vključno s polpriklopniki), 
- kategorija L: dvo in trikolesna vozila/štirikolesniki«. 
 
Pod gospodarska vozila štejemo motorna vozila in priklopna ali pol priklopna vozila, s 
katerimi se opravlja trgovski prevoz blaga ali potnikov. Poznamo torej motorna vozila z 
lastnim motorjem in brez motorja. Taka vozila lahko vlečejo priklopna vozila ali pa so 
narejena s tovornim prostorom. K priklopnim vozilom štejemo prikolice in polprikolice, 
razlika med njimi je ta, da se polprikolice na vlečno vozilo naslanjajo le s prednjim delom.. 
Lahko priklopno vozilo torej nima lastnega motornega pogona in njegova največja dovoljena 
masa ne sme presegati 750 kg. 
 
Tovorna cestna vozila so najštevilčnejša in najbolj raznovrstna podskupina med 
gospodarskimi cestnimi vozili. Transportna sredstva lahko delimo tudi glede na vrsto tovora, 
ki ga prevažajo, in sicer na vozila za prevoz suhih ali tekočih tovorov. Suhi tovor prevažajo 
univerzalna vozila, s katerimi lahko prevažamo različne vrste tovora, na drugi strani pa z 
specializiranimi vozili prevažamo določeno vrsto tovora. Tekoči tovor prevažajo različne 
cisterne. Vozila za prevoz hitro pokvarljivega tovora v cestnem transportu se delijo na 
naslednje skupine (Herynek in Pivec, 2010, str. 137): 
- termična (hladilniki); 
- izotermična; 
- vozila z gretjem; 




Vsa našteta vozila imajo posebne značilnosti zaradi blaga, ki se prevaža (Herynek in Pivec, 
2010, str. 137): 
- prostor za hlajenje je zgrajen za prevoz mesa in ostalih proizvodov, na stropu mora 
imeti kljuke za obešanje mesa. 
- tla prostora za hlajenje morajo biti zgrajena z nagibom zaradi odtekanja tekočine 
(pomembno, da imajo tla rešetke za lažje čiščenje vozila), 
- naprave za nadzor temperature se nahajajo v kabini vozila, 
- vrata prostora za hlajenje so na zadnji strani vozila, 
- vrata se morajo hermetično zapirati. 
 
Pri izotermičnih vozilih je pomembno, da imajo zaprto karoserijo, katero sestavljajo 
izolacijska stena, vrata, pod in strop. S tem se omeji izmenjavo toplote med zunanjostjo in 
notranjostjo vozila. Primer izotermičnega vozila je hladilno vozilo, ki z hladilno opremo zniža 
notranjo temperaturo in jo vzdržuje. 
 
 
Vir: (Meeberg, 2020) 
Slika 3. Hladilni tovornjak. 
 
Hladilne polprikolice so opremljene s hladilno enoto, ki samodejno ohranja želeno 
temperaturo v kombiju. V skladu z evropskimi standardi morajo biti nizke temperature 
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zagotovljene 12 ur ali več brez dodatnega vzdrževanja naprave. S pomočjo hladilnika je 
možno prevažati globoko zamrznjeno hrano in ohlajene kemikalije, ki zahtevajo posebno 
temperaturo med shranjevanjem in dostavo, cvetjem, kozmetiko in številnimi drugimi 
skupinami izdelkov. Ustrezno ozračje v hladilniku se navadno dobi tako, da se kontejner 
izpira z dušikom in ogljikovim dioksidom. Taki plini morajo biti zelo gosti, da lahko 
preprečijo uhajanje zunanjega zraka v kontejner.  
 
4.3 Manipulacijska sredstva v hladnih verigah 
 
Manipulacije so aktivnosti v transportno logistični verigi, ki povezujejo notranji transport, 
skladiščenje in zunanji transport. Poznamo več vrst manipulacij, in sicer manipulacije z 
blagom (pakiranje, označevanje, zlaganje, tehtanje, …), prekladalne manipulacije 
(nakladanje, razkladanje, pretovarjanje tovora med različnimi transportnimi sredstvi, 
prenašanje tovora med transportnim sredstvom in skladiščem in premeščanje tovora v 
skladišču). Manipulacije delimo glede na način izvajanja: ročna (fizično delo, človeka s 
pomočjo enostavnih pripomočkov – ročni viličarji), mehanska (mehanizacija in fizično delo 
človeka, ki je upravljavec mehanizacije) in avtomatizirana (avtomatiziran prevzem in prenos 
tovora od transportnega sredstva do skladišča). 
 
 
Vir: (Dnevnik, 2018) 




V manipulacije uvrščamo naslednje dejavnosti (Jelenc v Debeljak, 2012, str. 25) 
- pakiranje blaga oziroma priprava pošiljke 
- označevanje pošiljke ali blaga, 
- prekladalne aktivnosti tovornih enot ali blaga, 
- druge spremljajoče aktivnosti kot npr. zlaganje blaga, jemanje vzorcev, tehtanje, 
skrb za posebno blago ipd. 
 
Pri delovanju hladnih verig so potrebna različna manipulativna sredstva, ki so odvisna od 
vrste blaga, vrste prekladanja in vrste transportnega sredstva ter transportne enote. Za 
osnovno prekladanje blaga zloženega na paletah so potrebni viličarji. Viličar je posebno in  
mehanizirano transportno prekladalno sredstvo z vilicami, namenjeno manipuliranju s 
paletami. Delimo ga glede na pogon (viličarji z elektro motorjem – delo v zaprtih prostorih, 
viličarji z motorjem z notranjim zgorevanjem – delo na odprtem) in izvedbo (čelni, bočni in 
univerzalni viličarji). Planiranje uporabe ustreznega viličarja je skladno z značilnostmi 
zloženega ohlajenega blaga na paletah in od načina skladiščenja blaga v skladiščih ter v 
hladilnicah oziroma glede na način zlaganja blaga v frigo kontejnerje. 
 
Manipulacijska sredstva pri delu s frigo kontejnerji na kontejnerskem terminalu se ločijo od 
tehnično-tehnoloških lastnosti terminala in procesov dostave frigo kontejnerjev pred 
skladišča, kjer se hlajeno blago preloži. Jenček (2018) navaja naslednjo manipulacijo za 
kontejnerje: 
- obalno kontejnersko dvigalo, 
- portalni prenosnik velikega in malega razpona, 
- kontejnerski manipulator, 
- vlačilec za horizontalni premik po terminalu, 
- avtomatsko vodena vozila brez operaterjev (AGV). 
 
Obalno kontejnersko dvigalo omogoča osnovno prekladanje praznih ali polnih kontejnerjev 
na relaciji ladja-obala-ladja. Dvigalo se giblje po tirih, zaradi velikih obremenitev, zgrajeno je 
iz trupa in roke dvigala. Na roki dvigala je nameščeno prijemalo »spreader«, s katerim se 
prime frigo kontejner. V kabini dvigala se nahaja operater, ki se dviga ali spušča po roki 
dvigala. Twrdy (2007) navaja, da morajo kontejnerska dvigala slediti obliki sodobnih 
kontejnerskih ladij matic, saj tako omogočijo lažji prijem kontejnerjev. Prav tako je zelo 
pomembno, da so dovolj visoka, ker se novodobnim ladjam z leti povečuje dimenzija in 
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višina. Poznamo več vrst obalnih kontejnerskih dvigal: feeder, panamax, post-panamax in 
super post-panamax. Dvigala lahko pretovarjajo večji in težji tovor, če se kontejnerska 
prijemalka zamenja s kljuko ali s kavljem. Na sodobnih kontejnerskih terminalih se 
uporabljajo dvigala s sprederjem. Poznamo naslednja kontejnerska prijemala: standardna, 
teleskopska izvedba in dvojna. 
 
 
Vir: (Luka Koper, 2017) 
Slika 5. Obalno kontejnersko dvigalo. 
 
Namen portalnega prenosnika velikega razpona je razvrščanje kontejnerjev za skladiščenje v 
strnjene skladovnice in nakladanje kontejnerjev na prevozna sredstva. Premika se vzdolž 
celotne poti kjer so zloženi kontejnerji. Poznamo dve osnovni izvedbi: RTG (portalni 
prenosnik, ki se premika s pomočjo pnevmatik po angleško »Rubber Tyred Gantry Crane«) in 
RMG (portalni prenosnik, ki se premika po tirih po angleško »Rail Mounted Gantry Crane«). 
Razlika med njimi je, da se  RTG  premika s pomočjo pnevmatik, RMG pa se premika po 
tirih. Za premik frigo kontejnerja na posebno mesto skladiščenja se lahko uporabi RTG ali 
kontejnerski manipulator. 
 
Portalni prenosnik malega razpona je samostojna prekladalna naprava za manipulacije – 
premikanje, zlaganje kontejnerjev na manipulativnih površinah (obala, terminali, skladiščne 
površine, …). Z njim dosežemo zelo veliko fleksibilnost, visoke hitrosti in veliko okretnost. S 
kontejnerskim manipulatorjem se naklada in razklada polne kontejnerje na prevozna sredstva 
in zlaga kontejnerje v skladiščne bloke. Uporablja se ga za vse vrste kontejnerjev. Zelo 
pogosto se frigo kontejnerji prekladajo z manipulatorji, saj so frigo kontejnerji zloženi na 
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posebnih skladiščnih površinah, ki zagotavljajo priključitev kontejnerja na električno omrežje. 
Prevzem polnega kontejnerja s strani zunanjega prevoznika se običajno izvede direktno na tej 
lokaciji, ob uporabi manipulatorja ali portalnega prenosnika malega razpona. 
 
Terminalski vlačilci so namenjeni premiku kontejnerjev znotraj terminala. Uporabljajo se 
polpriklopniki in priklopniki. Vodena manipulacijska sredstva brez operaterjev AGV so 
računalniško/daljinsko vodena manipulacijska transportna sredstva. Njihov namen je prevoz 
kontejnerjev na relaciji obalno kontejnersko dvigalo – skladiščna površina ali skladišče. 
Uporabljajo se na sodobnejših avtomatiziranih terminalih. Frigo kontejnerji se dostavijo pred 
skladišča ali na skladiščenje za kasnejši priklop na električno omrežje s klasičnimi 
polpriklopniki in priklopniki ali AGV vozili.  
 
4.3.1 Frigo kontejner 
 
Kontejner se lahko opiše kot velik zaboj, ki je narejen iz pločevine in služi za transport 
različnega tovora. Tako je kontejner transportna enota v katero se nalaga tovor in potuje s 
kamioni, železnico ali ladjo do svojega naročnika. Kontejner ne moremo razvrščati pod 
embalažo, prav tako pa ne moremo reči, da je transportno sredstvo. Kljub vsemu, ga 
uvrščamo k transportnim sredstvom, saj predstavlja tovorni prostor. Torej so kontejnerji 
posebne naprave (prenosni rezervoarji, transportni kontejnerji, itd. ), ki morajo izpolnjevati 
naslednje pogoje po Godniču (v Debeljak, 2012, str. 8): 
- so popolnoma ali delno zaprti, glede na izvedbo in vrsto tovora, 
- konstrukcijsko narejeni za hitro, varno in enostavno praznjenje in polnjenje ter za 
prevoz z več različnimi transportnimi sredstvi,  
- so dovolj trdni, vremensko obstojni in omogočajo večkratno uporabo, 
- imajo opremo za hitro, varno in enostavno prekladanje, 
- prostornine najmanj 1 kubični meter. 
 
Frigo kontejner je namenski kontejner za prevoz tovora, ki v času transporta potrebuje 
hlajenje ali gretje tovornega prostora. Gre za kontejner, ki ima vgrajeno hladilno napravo in je 
sestavljen iz izoliranih sten s katerimi se zadržuje temperatura tovora ne glede na zunanje 
temperature. Najsodobnejši frigo kontejnerji pa temperaturo regulirajo prek računalniškega 
krmiljenja. S takim kontejnerjev se prevaža hitro pokvarljivo blago. Delovanje hladilne 





Vir: (Meeberg, 2020) 
Slika 6. Frigo kontejner. 
 
Frigo kontejner se sam ne more hladiti, zato se uporabljajo premični generatorji (genseti). 
Genset je krajši izraz za generator za proizvajanje električnega toka. Uporabljajo se v 
primerih, ko frigo kontejnerja ni mogoče priklopiti na električno omrežje. Genset se namesti 
na frigo kontejner in s svojim delovanjem vzdržuje temperaturo znotraj kontejnerja.  
 
Tabela 1. Dimenzije frigo kontejnerjev. 




Teža kontejnerja 3,080 kg 4,800 kg 
Zmogljivost nosilnosti 27,400 kg 27,700 kg 
Kubična prostornina 28,3 m³ 59,3 m³ 
Notranja dolžina 5,44 m 11,56 m 
Notranja širina 2,29 m 2,28 m 
Notranja višina 2,27 m 2,25 m 
Širina odpiranja vrat 2,23 m 2,29 m 
Višina odpiranja vrat 2,10 m 2,26 m 




Genset se lahko napaja z gorivom ali z električno energijo. Vrsta napajanja je odvisna od 
transportnega sredstva. V kolikor se frigo kontejner prevaža z ladijskim prevozom se genset 
napaja z elektriko, ki jo ima ladja. V primerih prevoza frigo kontejnerja s tovornjakom pa se 
za delovanje genseta uporablja gorivo (Alconet containers, 2020). 
 
Zunanje dimenzije ISO frigo kontejnerjev se enake kot pri običajnih kontejnerjih. Uporabniki 
lahko izbirajo med nekaj dimenzijami, ki ustrezajo njihovim komercialnim zahtevam za 
prevoz blaga. Kot je razvidno v tabeli 1 je največja masa za nalaganje frigo kontejnerja kar 
27,700 kg, pri HC izvedbah pa 29.520 kg (oznaka HC »High Cube« se uporablja pri 
kontejnerjih, ki so za 10% višji kot običajni kontejnerji).. K tej masi pa je potrebno dodati še 
težo samega kontejnerja, ki je pri 20' frigo kontejnerju 3.080 kg, medtem ko je le-ta za 40' 
okoli 4.800 kg. Sicer pa so najpogosteje v uporabi frigo kontejnerji dimenzije 40' HC.  
 
Tabela 2. Dimenzije HC frigo kontejnerjev. 
 Frigo kontejner 
dimenzije 40' HC 
Frigo kontejner 
dimenzije 45' HC 
Teža kontejnerja 4,480 kg 4,850 kg 
Zmogljivost nosilnosti 29,520 kg 29,150 kg 
Kubična prostornina 67,3 m³ 67 m³ 
Notranja dolžina 11,58 m 11,57 m 
Notranja širina 2,29 m 2,27 m 
Notranja višina 2,40 m 2,55 m 
Širina odpiranja vrat 2,29 m 2,29 m 
Višina odpiranja vrat 2,57 m 2,26 m 
Vir: (DSV, 2020) 
 
Pri rokovanju s frigo kontejnerji so pomembne notranje dimenzije, ki se med proizvajalci 
lahko nekoliko razlikujejo. Pomembna je širina in višina vrat, ki določa maksimalno 
dimenzijo paletiziranega blaga, pri kateri se upošteva še potrebno višino dviga viličarja.  
 
Frigo kontejnerje, ki prihajajo z ladje, je potrebno takoj priklopiti na električno napajanje in 
ob odprtju vsakega kontejnerja blago na paletah ali v kartonih takoj prepeljati v skladišče z 
vzdrževano zahtevano temperaturo. Enako načelo čim prejšnjega priklopa na elektriko velja 
ob prihodu polnega frigo kontejnerja v pristanišče, kjer ga je potrebno imeti do naklada na 
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ladjo priključenega na omrežje. Blago iz frigo kontejnerjev se v pristanišču preloži v 
kondicionirana skladišča, ki imajo pred nastavljeno temperaturo delovanja za blago v 
kontejnerju. Potreben je fitosanitarni pregled blaga, da se dovoli sprostitev blaga v nadaljnji 
promet. Pri uvozu iz tretjih držav je potrebno opraviti carinjenje.  Največ sadja in zelenjave se 
prevaža v frigo kontejnerjih. Tako blago je zloženo v posameznih paketih na paletah, blago na 
paletah pa je pakirano v zaščitno embalažo (Pangerl, 2017). 
 
4.3.2 Tovor v vrečah 
 
Namen transportnih embalaž je, da olajšajo transport in ravnanje z blagom in ga dodatno 
varuje pred poškodbami. Tako kot nam nakupovalne vrečke olajšajo, da opravljen nakup lažje 
odnesemo domov, tako tudi transportne vreče poenostavijo hranjenje, transport in 
skladiščenje določene vrste blaga, ki je po navadi v razsuti obliki. 
 
Transportne vreče so običajno izdelane iz prilagodljivega tkanega materiala, da je z njimi 
lažje manipulirati. Za izdelavo vreč iz naravnih tkanin uporabljajo juto, rafijo, lan in bombaž, 
za izdelavo vreč iz sintetičnih vlaken pa poliamidna, poliestrska in polipropilenska vlakna. 
Sam material transportne vreče se prilagodi vsebini, ki jo je treba prevažati. Sama uporaba 




Vir: (Polmlek, 2020) 




Transportne vreče so lahko prilagojene različnim zahtevam blaga, in sicer imajo lahko odprte 
ali nepremočljive vrhe, dodatno zaščito na šivih, ipd. Na transportne vreče so lahko prišiti 
trakovi ali zanke, ki omogočajo dvižnim napravam lažje manipuliranje. Prav tako, odvisno od 
lastnosti blaga v vreči, lahko transportne vreče skladiščimo v višino, torej eno na drugo. Pri 
transportu v hladni verigi je za hitro pokvarljive izdelke potrebno ohranjati ustrezno raven 
ozračja zaradi nadzora zorenja. Zato pogosto izdelke zavijajo v polietilenske vreče, ki lahko 
nadzorujejo ustrezno ohranjanje ravni kisika. 
 
Manipulacija s transportnimi vrečami ni zahtevna, vendar je vseeno treba z njimi ravnati 
previdno, saj se lahko hitro poškodujejo. Viličar je najbolj primeren za dviganje in prelaganje 
vreč, prav tako v poštev pridejo tudi manjša mobilna dvigala. 
 
4.3.3 Tovor v kartonih 
 
Transportna embalaža vsebuje več velikih in težjih enot blaga, ki se združijo skupaj iz 
razloga, da olajšajo transport in kasnejšo manipulacijo z blagom. Prav tako je taka embalaža 
namenjena zaščiti izdelkov in je prilagojena dimenzijam transportnih sredstev. Izbor načina 
pakiranja je odvisen od mnogih dejavnikov, in sicer od vrste blaga in vrste transportnega 
sredstva ter samega transportnega procesa. Pri hitro pokvarljivih živilih v hladni verigi je še 
posebej treba paziti na same oznake na kartonih, da gre za hitro pokvarljivo blago. Zelo 
pomembno je tudi kako tako blago skladiščiti in kakšne zahteve ima posamezno živilo, saj ga 
lahko zunanji vplivi (vlaga, temperatura, svetloba) poškodujejo. 
 
Karton je debelejša vrsta papirja, pri transportu tovora pa se največkrat uporablja valovito 
lepenko. Slednja najbolje zadržuje udarce pri transportu in pri kasnejši manipulaciji z blagom. 
Je najpogosteje uporabljena embalaža, saj je zelo prilagodljiva različnim oblikam transporta.  
 
Po večini se sadje in zelenjava skladiščita v kartonske škatle, zaboje, platoje ipd. skladiščenje 
blaga v embalaži je velikega pomena, še posebej, če je to sadje in zelenjava. Skladiščenje 




Vir: (Aleakartoni, 2016) 
Slika 8. Transportna kartonska škatla. 
 
Najpogostejši vzrok je poškodba blaga pri manipulaciji z njim. Skladiščenje v kartonskih 
škatlah zato povzroči več povratne embalaže in več poškodb pri transportu in skladiščenju.  
Karton kot oblika embalaže je slabo odporen na vlago, zato ga zlagamo v višino le do 
določene meje. Če je embalaža visoko kakovostna jo lahko zlagamo tudi do devet kartonov v 
višino za dobo šestih tednov, preden bi se začela sesedati. S sesedanjem se poleg 
poškodovanja blaga zmanjša pretok zraka. Za doseganje boljšega pretoka zraka, hitrega 
ohlajevanja in vzdrževanje enakomernih temperatur ima embalaža pogosto odprtine skozi 




5 TERMINAL IN SKLADIŠČA ZA OHLAJENO BLAGOV LUKI 
KOPER D.D. 
 
Pristanišče v Kopru je večnamensko pristanišče, ki dela neprestano in je opremljeno ter 
usposobljeno za pretovor vseh vrst blagovnih skupin. Osnovna pristaniška dejavnost 
koprskega pristanišča je predvsem storitev pretovora in skladiščenja. Prav tako pa se 
ukvarjajo tudi z vleko in privezom ter odvezom ladij.  Luka Koper d.d. poleg osnovne 
dejavnosti ponuja tudi dodatne storitve povezane z blagom na enajstih specializiranih in 
sodobno opremljenih terminalih. To so terminal za generalne tovore, žita, razsute in sipke 
tovore, avtomobilski terminal, živilski terminal, terminal za sadje, za tekoče tovore, za 
glinico, lesni terminal, kontejnerski in RO-RO terminal (Luka Koper, 2015). 
 
5.1 Kontejnerski terminal Luka Koper d.d. 
 
Kontejnerski terminal je posebno zgrajen objekt, v katerem se opravlja natovarjanje, 
pretovarjanje, raztovarjanje in razvrščanje s kontejnerji (Pepevnik, 2002). Gre za dinamičen 
sistem, na katerem se opravlja vse vrste manipulacij z različnimi kontejnerji (navadni, frigo, 
zbirni,…), zato je pomembno, da je terminal oblikovan in razporejen tako, da se lahko vse 
potrebne manipulacije s kontejnerji opravijo najhitreje možno. Kontejnerje, ki prispejo 
razložijo s specifičnimi kontejnerskimi dvigali in premično mehanizacijo ter jih začasno 
skladiščijo od odprave do končne destinacije.  
 
Kontejnerski terminali morajo zagotoviti naslednje minimalne pogoje, kot jih navaja Godnič 
(v Debeljak, 2012, str. 13): 
- povezati morajo dve prometni panogi oziroma dve prevozni sredstvi v enovitem 
transportnem procesu (npr. ladjo in cestno vozilo), 
- imeti morajo namenske površine za skladiščenje polnih in praznih kontejnerjev, 
- imeti morajo prekladalne naprave in usposobljeno delovno silo za izvedbo 
različnih operacij kot je nakladanje in razkladanje, premikanje in administrativna 
dela s kontejnerji. 
 
Terminal je razdeljen na statični in dinamični del. Na statičnem najdemo odlagališče za 
kontejnerje, površine za gibanje manipulacijskih naprav, skladiščne prostore (odprte in 
zaprte), kontrole centre, delavnice za popravilo kontejnerjev in ceste ter železniške proge. Na 
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Vir: (Luka Koper, 2015) 
Slika 9. Kontejnerski terminal v Kopru. 
 
Tabela 3. Infrastruktura kontejnerskega terminala v Kopru. 
Dolžina obale 596 m (potrjeno podaljšanje za 100 m) 
Največji dovoljeni ugrez 14,5 m 
Privezi 4 
Železniški tiri 5 x 700 m, 2 x 270 m, 2 x 300 m 
Enotna kapaciteta skladiščenja 28.677 TEU 
Priključki za frigo kontejnerje 432 
Skupna površina terminala 270.000 m² 
Skladiščna površina 180.000 m² 
Vir: (Luka Koper, 2015) 
 
Kontejnerski terminal v Kopru razpolaga z naslednjimi transportno manipulacijska sredstvi za 
delo na kontejnerskem terminalu: obalna kontejnerska dvigala (3 mostna panamax dvigala, 4 
mostna Post-panamax dvigala, 2 mostna Super Post-panamax dvigala), transtejnerji, RMG 
dvigala, RTG, kontejnerski manipulatorji, 8 viličarjev za prazne kontejnerjev, terminalski 




Za delovanje hladnih verig je posebej pomemben podatek o frigo priključkih, saj določajo 
zgornjo kapaciteto enkratno skladiščenih in priklopljenih frigo kontejnerjev v pristanišču. Na 
kontejnerskem terminalu je trenutno 432 priključkov za frigo kontejnerje, ki jih zaposleni 
pregledujejo dvakrat dnevno in na osnovi ugotovljenih parametrov odkrivajo napake na 
hladilnih napravah (Luka Koper, 2015). 
 
Kontejnerski terminal koprskega pristanišča bo v letošnjem letu pričel z gradbenimi deli za 
podaljšanje I. pomola. Tako bo pomol podaljšan in bo po novem meril 695 metrov. 
Posledično se bo kapaciteta povečala na 1,3 milijona kontejnerskih enot letno. Prav tako 
nameravajo po letu 2022 raztegniti terminal tudi na severno stran prvega pomola. Navedene 
infrastrukturne posodobitve terminala bodo omogočale dodaten razvoj novih blagovnih tokov 
tudi za hladne verige. 
 
5.2 Skladišča – hladilnice 
  
Prostor, kjer hranimo razno blago in materiale, ki so namenjeni proizvodnji ali potrošnji 
imenujemo skladišče. V skladišču se tako zadržuje predvsem blago, ki ga moramo pripeljati 
na drugo končno lokacijo. Skladišče je torej neka začasna lokacija, ki za kratek trenutek 
zadrži blago preden gre v nadaljnjo obdelavo oziroma prodajo. Vsako blago je z nekim 
namenom v skladišču, v kolikor nima namena ne bi smelo biti v skladišču. 
 
 
Vir: (Pavlin v Delo, 2016) 
Slika 10. Skladišče - hladilnica. 
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Skladišča v Luki Koper d.d. imajo namenska skladišča za hladno verigo. Blago se pretovarja z 
ladij na železniške vozove in kamione ali obratno. V kondicioniranih skladiščih blago pustijo 
zoreti (npr. banane) in blago tudi embalirajo. Na terminalu za hlajene tovore skladiščijo 
različne blagovne skupine, ki prihajajo iz različnih delov sveta. Banane prihajajo v uvozni 
smeri iz Južne Amerike, prav tako del citrusov. Največ zelenjave pa prihaja iz držav 
severnega dela Afrike. 
 
Tabela 4. Blagovne skupine in njihov izvor v Luki Koper. 
Blagovne skupine Izvor blaga 
Banane Ekvador, Kolumbija 
Citrusi in ostalo sadje Izrael, Egipt, Južna Amerika, Južna Afrika 
Zelenjava Egipt, Izrael, Ciper 
Mlečni izdelki Razno 
Zamrznjeno meso in ribe Razno 
Vir: (Luka Koper, 2015) 
 
V Luki Koper d.d. je skladišče oziroma hladilnica locirana na terminalu za generalne tovore - 
hlajene tovore. Tovor, ki je najbolj občutljiv na temperaturo (sadje in zelenjava, meso, rože, 
ribe) se v koprskem pristanišču skladiščijo v 25.800 m2 kondicioniranih skladišč. V teh 
skladiščih se lahko zagotovi temperatura od 0 do 25 °C in regulira vlažnost ozračja. Kar 2.000 
m2 je hladilnic za globoko zmrzovanje, kjer je najnižja temperatura -18 °C. Vsi prostori za 
skladiščenje nadzorujejo in regulirajo temperaturo, vlago in prezračevanje z nadzornimi 
sistemi (Luka Koper, 2015). 
 
Tabela 5. Ključni podatki terminala za hlajene tovore. 
Dolžina obale 450 m 
Globina morja 8 do 11 m 
Privezi 3 
Kondicionarno skladišče 25.800 m² 
Hladilnica za globoko zmrzovanje 2.000 m² 
Zorilnica za banane 1.800 ton/mesec 




Na terminalu za generalne tovore je dnevna zmogljivost prekladanja 1.000 ton blaga v 
razsutem stanju oz. 2.000 palet. Z vidika sprejema ladij je pomembna zmogljivost priveza, ki 
znaša tri istočasno privezane ladje. Na terminalu nudijo dodatne storitve na blagu, med katere 
spadajo: sortiranje, zorenje in paletiranje banan, tehtanje, prebiranje, pakiranje, označevanje, 
itn. (Luka Koper, 2015). 
 
5.3 Dodatne storitve  
 
Sodobna opremljenost terminalov in veliko znanje zaposlenih z bogatimi izkušnjami 
omogoča, da koprsko pristanišče na vseh terminalih izvaja dodatne storitve. Za čas mirovanja 
blaga v pristanišču se blago lahko oplemeniti z dodatnimi storitvami. Pri tem je namen blagu 
povečati vrednost v oskrbni verigi. Pod dodatne storitve štejemo polnjenje in praznjenje 
kontejnerjev, pakiranje, konzerviranje, etiketiranje blaga oziroma pakiranja ipd.  
 
Pri prekladanju kontejnerjev na terminalu zagotavljajo servisiranje frigo kontejnerjev, tako da 
so uporabnikom na voljo naslednje storitve (Luka Koper, 2015): 
- 24-urno spremljanje stanja frigo kontejnerjev, s kontrolo temperature v frigo 
kontejnerju na 8 ur, 
- konstrukcijsko popravljanje kontejnerjev in servisiranje ter popravljanje elektro 
instalacij frigo kontejnerjev, 
- namestitev in demontaža gen-setov, 
- polnjenje frigo kontejnerjev s plinom in gorivom, 
- PTI (ang. pre-trip inspection) oziroma pred pregled kontejnerja in predvidenih gen-
setov, 














6 TEHNOLOŠKE POSEBNOSTI PO SKUPINAH ŽIVIL PREKO 
LUKE KOPER D.D. 
 
Koprsko pristanišče je sredozemsko vstopno mesto za sadje in zelenjavo za vse države članice 
Evropske unije. Zato morajo na primer krompir, paprike, banane, pomaranče in grozdje na 
fitosanitarni pregled. Večina pridelkov mora biti postavljena v prikolici, ki je predhodno 
ohlajena. Pomembno je, da zrak v hladilnici kroži in odstranjuje dihalno toploto izdelkov.  
Skladanje in zlaganje tovora je eden najpomembnejših dejavnikov pri vseh vrstah transporta 
in je v prvi vrsti odvisno od embalaže (mrežaste vreče, škatle iz lepenke,…). Blago mora biti 
zloženo stabilno, da ne pride do poškodb med manipuliranjem in prevozom, vendar mora 
hkrati dopuščati prosto kroženje zraka skozi tovor. 
 
Sezona sadja traja od oktobra do maja, tako da so to delovno najbolj intenzivni meseci na 
terminalu. V uvozni smeri, kjer gre predvsem za sveže sadje in zelenjavo, največ tovora 
prihaja iz Egipta, Izraela in Ekvadorja, nekaj tudi s Kitajske, iz Indije, Južne Afrike in 
Argentine. Tovor v uvozu je namenjen v evropske države, od Velike Britanije do Poljske in 




Citrus je najbolj razširjen rod agrumov med katere štejemo mandarino, pomelo, pomarančo, 
limono, grenivko, klementino, limeto itd. Citruse pri skladiščenju hladimo, saj bi topel zrak 
pospešil njihovo dozorevanje in posledično hitrejšo pokvarljivost blaga. S kroženjem zraka 
oz. s prehodom zraka skozi skladovnice preprečimo zadrževanje toplote znotraj tovora, kar 
podaljša obstojnost blaga. Plodovi citrusov morajo imeti tanko lupino, biti skoraj brez semen 
in zelo sočni, biti morajo nepoškodovani in neoznačeni. V pakirnih hišah se izvaja priprava na 
odpremo, ki vključuje naslednje kriterije: 
- po dozorevanju zelenega ali drugega obarvanega sadja se v prostorih za 
dozorevanje doseže tržna barva lupine, 
- odstranjevanje umazanije, sajaste plesni, ostankov škropljenja, 
- premazovanje s plastjo voska in obdelava s konzervansi ter ustrezno označevanje, 
- razvrščanje plodov glede na velikost, barvo in druge zunanje značilnosti, 
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- štetje, tehtanje in pakiranje (označi se vsak paket s podrobnostmi o številu sadja, 
kakovostnem razredu, sorti in poreklu). 
 
Voskanje za preprečevanje izgube arome in teže je potrebno, ker postopek pranja odstrani 
naravni sloj voska. Film voska, ki ga nabrizgajo na lupino, le delno zapre pore, tako da 
plodovi še vedno lahko dihajo (TIS, 2020). 
 
 
Vir: (Lekarne Ptuj, 2011) 
Slika 11. Citrusi. 
 
Pomaranče se uvršajo med citruse. Za razliko od banan nimajo faze zorenja po skladiščenju. 
Kakovostna pomaranča je zrela in ima zelo intenzivno barvo, ki je enakomerno razporejena 
po celi površini. Je zelo čvrsta in njena tekstura je zelo gladka. 
 
Pred ohlajanje citrusov je zelo pomemben pri izboljšanju kakovosti sadja, saj hlajenje zmanjša 
dihanje sadja, upočasni rast patogenov, zmanjša izgubo vode in podaljša rok trajanja. 
Pomaranče se tretira tudi z odobrenim fungicidom za zmanjšanje propadanja. Običajne 
metode hlajenja pomaranč vključujejo hlajenje v prostoru in hlajenje s prisilnim zrakom. Te 
metode so pomembne, saj vzdržujejo kroženje zraka skozi kartone in tako hitro odstranijo 
toploto produkta. Da bi slednji postopek olajšali mora oblika kartonske škatle vključevati vsaj 
5% stransko odzračevanje, ki je zasnovano tako, da se lahko postavi v vrsto s sosednjimi 




Pomaranče lahko shranimo do 12 tednov pod optimalnim pogoji skladiščenja. Končna 
življenjska doba je odvisna od sorte, zrelosti, pogojev pred obiranjem in ravnanjem po 
obiranju. Pomaranče začnejo zmrzovati pri približno -1 ° C (Cargo Handbook, 2020).  
 
Med samim skladiščenjem je treba sadje pogosto pregledovati, zaradi znakov propadanja. 
Znaki propadanja bodo hitro napredovali, ko bo sadje odstranjeno iz hladilnika. Priporočeni 
pogoji skladiščenja so od 0 °C do 8 °C in pri 85% do 95% relativne vlažnosti, odvisno od 
sorte, vrste in izvora. Pomaranče ne bi smeli shranjevati ali prevažati s proizvodi, ki oddajajo 
etilen, saj to dodatno spodbuja razpadanje (Cargo Handbook, 2020). 
 
Prekomerno hitro segrevanje ohlajenega sadja povzroči kondenzacijo in kvarjenje. Ravni 
dihalnih plinov, ki spodbujajo zorenje (npr. etilen in ogljikov dioksid) je treba ohranjati čim 
nižje. Če je prezračevanje neustrezno, lahko pride do poškodb pri skladiščenju, na primer 
grenkega okusa pomaranče. Zato mora biti dobava svežega zraka konstantna, da se ti plini 
lahko razpršijo (Cargo Handbook, 2020). 
 
Za prevoz citrusov se po navadi uporabljajo ladje za prevoz hitro pokvarljivega blaga. Take 
ladje prevažajo večino hlajenih pomorskih tovorov. Tovori so pogosto pakirani v kartonih in 
naloženi na palete. Primerne so tudi za nakladanje in razkladanje v pristaniščih z omejenimi 
sredstvi za razkladanje, ker so opremljene s palubnimi žerjavi. Take ladje so podvržene 
sezonskim nihanjem (odvisno od sezonskega sadja in povpraševanja po njem). Citruse se 
naloži v predhodno ohlajenem stanju in med transportom morajo ventilatorji delovati z 
največjo močjo skozi celotno potovanje. Citruse se prevaža tudi v frigo kontejnerjih. V Luko 




Krompir je vrtnina iz družine razhudnikovk. Krompir tvori gomolje, ki se zelo široko 
uporabljajo za prehranjevanje ljudi in tudi živali. Po rodu je iz Južne Amerike, v Evropo pa je 
prišel v 16. stoletju. Ob nakladanju mora biti krompir popolnoma zrel in imeti mora trdno 
kožo, biti mora nepoškodovan in skladiščen z eno samo sorto, biti mora očiščen brez 
organskih sestavin in kamnov, sicer ni dovolj prostora za zračenje med gomolji. Prav tako je 
treba ugotoviti, ali je krompir skladiščen določeno obdobje po žetvi in ga nikakor ne 





Vir: (Naša super hrana, 2016) 
Slika 12. Krompir. 
 
Obdobje sušenja krompirja traja 1-2 dni po žetvi, obdobje celjenja ran traja 10-14 dni po žetvi 
in obdobje hlajenja. Gomolje je torej treba posušiti takoj po žetvi, tako se zagotovijo ugodni 
pogoji za kasnejše obdobje celjenje ran. Sušenje je treba izvajati z uporabo največje možne 
količine zraka pri temperaturah 2-3 °C . Če sveže nabran krompir damo v skladišče naravnost 
s polja, ga je treba sprva neprekinjeno prezračevati 36 ur da se posuši. Kasneje v obdobju 
celjenja ran so poškodovana območja zaščitena pred prodiranjem mikroorganizmov tako, da 
se zagotovi temperature od 12-16 °C in relativno vlažnost 85-95%. Če krompir nalagamo v 
obdobju celjenja ran, je treba upoštevati podnebne razmere, značilne za to obdobje. V 
obdobju hlajenja je treba zagotoviti nizko temperaturo, da se lahko krompir ohladi za 
približno eno četrtino °C na dan, zaradi dihalnega procesa. Da bi ohranili čim manjše izgube 
pri dihanju in transpiraciji, so najboljše temperature od 4-6 °C in relativna vlažnost 90-95% 
(TIS, 2020).  
 
Krompir se večinoma prevaža v vrečah s široko mrežo, včasih pa ga prevažajo tudi v 
perforiranih plastičnih vrečkah, zabojih, škatlah in košarah. Prostor za skladiščenje med 
prevozom krompirja mora biti hladen, suh, dobro prezračevan in čim temnejši.  
 
V Luko Koper d.d. prihaja največ krompirja iz Egipta, ki ga je potrebno fitosanitarno 
pregledati. Krompir, ki prihaja iz Izraela ni potrebno pregledovati, saj je ta po prisotnosti 
karantensko škodljivih organizmov neproblematičen in zanj ne veljajo zahtevane inšpekcijske 
procedure, kot so predpisane z EU zakonodajo za egiptovski jedilni krompir. V Egiptu je 
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namreč navzoča nevarna bakterija z imenom rjava gniloba krompirja. Vzorce vzamejo v 




V Luko Koper d.d. prihajajo paprike iz Izraela (zelena, rumena in rdeča). Take paprike se v 
Luki Koper d.d. naložijo v zabojčke in nato na frigo tovornjake. Največ paprike gre na 
Nizozemsko, kjer se zabojčki razložijo. Sledi distribucija po Evropi, tudi za Slovenijo. Pri eni 
od delujočih hladnih verig preko Luke Koper d.d. taka paprika  prispe v trgovino, ki je 
oddaljena od koprskega pristanišča vsega 500 metrov. 
 
Sladke paprike so na nezreli stopnji (takrat jih je največ prodanih) zelene in med zorenjem 
postanejo rdeče, zlate, vijolične, oranžne ali rjave. Med zorenjem vsebnost sladkorja naraste, 
zato so obarvane paprike slajše od zelenih. Najbolj opazna značilnost paprike je okus, ki je 
lahko sladek, blag ali močno pikanten (Cargo Handbook, 2020). 
 
Kvalitetne sladke paprike morajo biti enakomerne oblike, velikosti in barve, značilne za sorto. 
Meso (pericarp) mora biti čvrsto, razmeroma gosto s svetlo barvo kože in sladkega okusa ter 
brez napak, kot so razpoke, razpadanje in sončne opekline. Suhe črte ali strije po koži kažejo 
na bolj pekoče paprike. Čili paprike se pojavljajo v številnih sortah, ki se zelo razlikujejo od 
blage do zelo pekoče, kar je določeno z vsebnostjo kapsaicina (Cargo Handbook, 2020). 
 
 
Vir: (Wikipedija, 2020) 
Slika 13. Paprike. 
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Po nabiranju je treba svežo tržno papriko hitro ohladiti na ne nižjo od 7 ° C pri visoki relativni 
vlažnosti, da se zmanjša izguba vode. Svežo papriko lahko hranimo 2 do 3 tedne pri 7 ° C z 
90% do 95% relativne vlažnosti. Življenjsko dobo lahko podaljšamo še en teden z pakiranjem 
v vlažilne filme pri 7 °C do 10 °C. Paprike so izpostavljene škodljivim poškodbam, če jih 
hranimo pod 7 °C, pospešenem zorenju in mehkužnosti bakterij pa, če jih hranimo nad 13 °C. 
Skladiščenje pri 5 °C zmanjšuje izgubo vode in zorenje, vendar se po 2 tednih pojavijo 
ohlajevalne poškodbe. Nekatere vrste paprike so lahko občutljive na hlajenje pri spodnji 
temperaturi 7° C, zato je potrebno prilagajati temperaturno območje skladiščenja med 7 °C do 
13 °C (Cargo Handbook, 2020). 
 
Pri skladiščenju paprike pod 7 °C se le-ta poškoduje. Nastanejo  površinske poškodbe, 
območja namočena z vodo, propadanje in spremembo barve semenske votline. Simptomi se 
lahko po nekaj tednih pri temperaturi 5 °C pojavijo in že po nekaj dneh pri temperaturi okoli 0 
°C. Občutljivost je odvisna od časa obiranja. Zrela ali obarvana paprika je običajno manj 




Grozdje je jagodičevje, ki spada v družino vinske trte, njegovo poreklo je iz jugozahodne 
Azije. Grozdje se goji na prostem, pod steklom in v plastičnih predorih. Gojenje pod steklom 
in v tunelih omogoča podaljšanje časov nabiranja. 
 
 
Vir: (Vizita, 2009) 
Slika 14. Grozdje. 
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Grozdje po obiranju preneha zoreti. Tako ga je potrebno pobirati, ko doseže optimalno zrelost 
glede na vsebnost topnih trdnih snovi. Trdnost jagodičja je pomemben dejavnik pri nakupu 
potrošnika, prav tako pa je pomembno tudi, da jagodičevje ne propada, da grozdi niso 
razpokani, da ni porjavelo steblo, da ni posušenih jagod in poškodb povzročenih s strani 
žuželk. Grozdje (šopki) je večinoma pakirano v 5 do 10 kg kartonski škatli (Cargo Handbook, 
2020). 
 
V splošnem se za skladiščenje grozdja priporoča temperatura pri 0 °C, pri kateri se grozdje 
lahko hrani tudi več mesecev. Življenjska doba skladiščenja je odvisna od zrelosti ob 
obiranju, hitrega pred ohlajevanja, učinkovitega programa zaplinjevanja in nizke konstantne 
temperature skladiščenja. Ohranjanje kakovosti je odvisna od sorte (od 2 mesecev do 6 
mesecev). Rok uporabnosti grozdja se zmanjša za cca. 40% pri temperaturi 4 °C in za 
približno 70% pri 8 °C. Pri skladiščenju je potrebno upoštevati, da je stopnja dihanja stebla 
približno 15-krat večja od dihanja jagodičja. 
 
Visoka relativna vlažnost je potrebna za čim manjšo izgubo vlage (t.i., krčenje jagod) in 
vzdrževanje stebel v dobrem stanju. Sušenje grozdja se lahko prepreči s pakiranjem sadja v 
perforirano polietilensko folijo znotraj izvoznih škatel. Običajna izguba teže, zaradi 
zmanjšanja vlage v grozdju je 2 do 3% (Cargo Handbook, 2020). 
 
Eden najpogostejših in očitnih simptomov poslabšanja kakovosti grozdja je posledica 
delovanja bakterij in gliv. Napad večine organizmov sledi poškodbam ali fiziološkem razpadu 
grozdja. V nekaj primerih lahko povzročitelji okužijo navidezno zdrava tkiva in s tem 
postanejo glavni vzrok za propadanje strukture grozdja. »Botrytis cinerea« je najpogostejši 
vzrok za kvarjenje. Rast plesni uspeva pri 24 ° C, vendar še vedno lahko raste in povzroča 
gnitje pri nižjih temperaturah okoli 0 °C. Okužbo z botritisom lahko zmanjšamo s takojšnjim 
hlajenjem in zaplinjevanjem z žveplovim dioksidom ali z uporabo SO2 blazinic z 
neprekinjenim sproščanjem v kombinaciji s škatlastim pakiranjem. Če ima grozdje SO2 
zavitek, ga ne smemo mešati z drugimi proizvodi. SO2 lahko namreč poškoduje več vrst 
izdelkov (Cargo Handbook, 2020). 
 
Uporaba plinov kot je O2 lahko pod 1% koncentracijo povzroči brez okusnost. Uporaba CO2 
nad 15% pa se lahko uporablja kot nadomestek za obdelavo s SO2 za zatiranje sive plesni, 





Grozdje, ki časa na prevoz mora biti zdravo, sveže, brez tujih vonjav ali okusov, brez 
nenavadne vlage in ne sme vsebovati razpokano grozdje. Grozdje je pakirano v zaboje za 
sadje in škatle z nosilnostjo 10 kg. Posebno kakovostno grozdje je posamično zavito ali 
pakirano v oblikovane pladnje v škatlah, obloženih z lesno volno ali perforiranem 
polietilenskem filmu v sadnih zabojih. Luka Koper je glavna vstopna točka za namizno 
grozdje iz Egipta za vso Evropo. V frigo kontejnerjih potuje do Luke Koper od 3 do 4 dni. 
Sicer pa zelo malo tega grozdja ostane v Sloveniji, večina ga gre naprej na trge severnih in 
srednjih članic Evropske unije. Pri grozdju velikokrat ugotovilo presežene vrednosti ostankov 




Banana je ena izmed najstarejše gojenih rastlin na svetu. Izvira iz tropske Azije in nabirajo se 
vse leto. Banane so zelo priljubljene zaradi visoke vsebnosti ogljikovih hidratov in zaradi 
aromatičnega okusa.  
 
 
Vir: (Mojzer v Otroški RTVSLO, 2017) 
Slika 15. Banane. 
 
Nabirajo se v pred klimaterični fazi, medtem ko so še vedno zelene in trde. Za prevoz morajo 
biti banane zdrave, čiste, cele, sveže, brez tujih vonjav in okusa ter brez nenavadne vlage.  
Med nalaganjem se izvajajo preskusi temperature in rezanja. Banane so pakirane v perforirane 
škatle iz stabilne valovite plošče s perforirano oblogo iz plastične folije. Na dnu škatle sta 
položeni dve vrstici s približno 8 - 10 gručami in prekriti z zaščitnim embalažnim materialom, 
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nato pa še dve vrsti 6 - 8 grozdov. Polietilenske vrečke so zapečatene ali zgolj zložene. Škatle 
so opremljene z luknjami, da se zagotovi ustrezen pretok hladilnega zraka okoli banan. Preden 
se banane naložijo v škatle jih odložijo v plastične vrečke, ki preprečijo izgube vlage med 
prevozom. Nato so postavljene na paleto z 48 škatlami na paleti. Velikost palete je zasnovana 
tako, da se natančno prilega hladilniku z dvema paletama na vrsto v petih vrsticah. Velikost in 
lega palet znotraj hladilnika omogočata učinkovito kroženje hladilnega zraka. Idealna 
temperatura za prevoz banan je okoli 13 °C. 
 
Banane se z navadnimi ladjami prevažajo samo poleti in na krajših prevozih, ko tovor 
nakladamo najpogosteje na krav. Banane ovijejo z bombažem ali listjem in nato pakirajo v 
kletkah. Zaradi slabšega prezračevanja obstaja velika nevarnost začetka gnitja. Danes se 
banane prevažajo s specialnimi ladjami za prevoz banan, kjer je temperatura skoraj stalna od 
12 – 13 °C. Temperaturo kontrolirajo z daljinskimi napravami na več mestih v ladijskem 
skladišču. Hlajenje se mora začeti najkasneje 12 ur po nakladanju (Šušmak, 2000, str. 180-
182). Ladje za prevoz banan so razdeljene z vzdolžnimi in prečnimi pregrajami ter 
rešetkastimi podi v kletke. Vanje obešajo trde banane v velikih grozdih na posebne pritrdilne 
kavlje ali pa so pakirane v šopih v kartonske škatle. Rokovanje z bananami pri nakladanju in 
razkladanju mora biti pazljivo, da se zaradi udarcev sadje ne poškoduje. Vlažnost je od 90 – 
95%, dokler so banane zelene barve. Banane dozorevajo pri 14 do 18 °C. V koprsko 
pristanišče pridejo banane iz Ekvadorja in Kolumbije.  
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7 DELOVANJE HLADNIH VERIG PREKO LUKE KOPER D.D. 
 
Poleg infrastrukturnih in suprastrukturnih elementov delovanja hladne verige preko koprskega 
pristanišča je potrebno obravnavati tudi tehnološke in komercialne elemente izvedbe hladnih 
verig. Takšne podatke posedujejo izvajalci hladnih verig kot so špediterji, prevozniki in 
terminalisti oziroma skladiščniki. Za pridobivanje podatkov od navedenih deležnikov je bila 
uporabljena metoda anketiranja. Anketna vprašanja so bila sestavljena skladno z namenom 
razumevanja izzivov pri delovanju hladnih verig in razumevanja raznolikosti izvedbe 
tehnoloških postopkov po blagovnih skupinah. Anketa je bila pripravljena s spletnim orodjem 
1ka, ki je uporabniku prijazno okolje in zagotavlja anonimnost pri pridobivanju podatkov. 
Anketiranje je bilo izvedeno v mesecu avgustu 2020. 
 
7.1 Struktura vprašalnika in metodologija zbiranja podatkov 
 
Anketa vsebuje osemnajstih vprašanj, ki so sestavljena iz odprtega in zaprtega tipa vprašanj. 
Prvo vprašanje se nanaša na ime podjetja, vendar za zagotavljanje anonimnosti, ki so jo 
anketiranci izrazili je ta podatek uporabljen le za preprečevanje podvajanj mnenj istega 
podjetja. Drugo vprašanje je prav tako vsebinsko vezano na splošno aktivnost podjetja, in 
sicer  ali gre za špedicijsko podjetja ali za prevozno podjetje v hladni verigi. Tretje vprašanje 
vprašuje ali se anketiranci ukvarjajo s prevozom blaga, ki zahteva temperaturni režim, 
anketiranci nanj odgovarjajo z odgovorom da ali ne.  
 
Četrto vprašanje sprašuje ali gre pretežno za uvozne ali izvozne verige, nanj so morali 
anketiranci odgovoriti v deležih. Peto vprašanje poizveduje v katerih primerih se izvajalci 
prevozov v hladnih verigah srečujejo z večjim obsegom težav, pri organizaciji prevoza z 
globoko zamrznjenimi izdelki ali z ohlajenimi izdelki. Šesto vprašanje je namenjeno 
razumevanju katera vrsta blaga, ki jo prevažajo preko Kopra zahteva največ špediterjeve 
aktivnosti. Vprašanji o najbolj zahtevanih pogojih za izvedbo transporta v hladnih verigah po 
vrsti sadja in zelenjave poglabljata razumevanje o težavnosti izvedbe prevozov v hladnih 
verigah po blagovnih skupinah.  
 
Deveto vprašanje poizveduje o pomanjkanju skladiščnih kapacitet v hladnih verigah preko 
Slovenije oziroma Kopra. Tako so morali anketiranci poleg odgovora (da/ne) v desetem 
vprašanju vpisati še lokacijo v Sloveniji, kjer po njihovo najbolj primanjkuje skladišč za 
hladne verige. Enajsto vprašanje zasleduje razumevanje komercialnega vidika izvedbe 
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hladnih verig preko koprskega pristanišča, in sicer ali imajo naročniki prevozov pritožbe na 
cenovni nivo izvedbe hladne verige. Dvanajsto vprašanje sprašuje po zadovoljstvu z delom 
državnih institucij pri izvedbo verig, in sicer so pod državne inštitucije mišljena carina in fito-
veterinarski inšpektorat. Anketiranci so imeli na voljo tri-stopensko lestvico odgovorov: zelo 
zadovoljni, zadovoljni in nezadovoljni.  
 
Trinajsto vprašanje se osredotoča na zmogljivosti cestnega prevoza v hladnih verigah, in sicer 
ali je na razpolago dovolj cestnih transportnih sredstev za prevoz ohlajenega blaga iz oziroma 
za pristanišče Koper. Pri štirinajstem vprašanju so morali anketiranci napisati za katere 
destinacije transportnih sredstev za prevoz ohlajenega blaga najbolj primanjkuje.  
 
Petnajsto in šestnajsto vprašanje je namenjeno razumevanju poškodb blaga v hladnih verigah. 
Tako so  anketiranci podali odgovor v deležu pogostosti poškodb ali uničenja blaga zaradi 
nepravilnega delovanja hladne verige. V šestnajstem vprašanju  sprašujemo po 
najpogostejšem vzroku uničenja ali degradacije hladnega blaga. Predlagani so najpogostejši 
vzroki kot so okvara kontejnerja, predolga transportna pot, nepravilno skladiščenje in 
prekladanje, nepravilni cesti prevoz ali pa je anketiranec vpisal drugi razlog.  
 
Predzadnje vprašanje sprašuje, če anketiranci menijo, da bi v bodoče lahko bilo še več hladnih 
verig preko Kopra. Tisti, ki so odgovorili pritrdilno, so odgovarjali še na osemnajsto 
vprašanje, katero blago bi se lahko najbolj okrepilo. 
 
V postopku anketiranja je sodelovalo 12 podjetij, ki so povezani s transportom živil v hladni 
verigi. Podjetja so bila izbrana na podlagi pridobljenih informacij o delovanju hladnih verig 
preko Luke Koper d.d. in tako ciljno kontaktirana. Vzorec podjetij je bil predhodno namensko 
skrčen oziroma oblikovan. Podjetja so bila kontaktirana elektronsko z aktivno povezavo na 
spletno anketo. Anketa je bila zaključena 10.08.2020. 
 
7.2 Analiza rezultatov 
 
Prvo vprašanje bilo postavljeno zgolj zaradi lažjega pregleda ankete in obdelave podatkov.  
Anketo je izpolnilo 12 podjetij.  Od tega je 83% podjetij s primarno dejavnostjo opravljanja 
špedicije in 17% transporta. V anketiranem vzorcu se 92% podjetij ukvarjajo s prevozom 




Med analiziranimi podjetji je delež med uvoznimi in izvozno usmerjenimi hladnimi verigami 
presenetljivo porazdeljen. Delež pretežno uvoznih hladnih verig je 49,1 %, medtem ko je 
izražen delež izvoznih hladnih verig 35,8%. Preostanek 15,1% ne izpostavlja pretežnost 
uvoznega ali izvoznega toka hladnih verig. 
 
Rezultati odgovorov na peto vprašanje ali imajo podjetja več težav pri organizaciji prevoza z 
globoko zamrznjenimi izdelki ali ohlajenimi izdelki, je delež dokaj porazdeljen, saj je 58% 
podjetij odgovorilo, da imajo več težav pri organizaciji prevoza z ohlajenimi izdelki, 
preostalih 42% pa z globoko zamrznjenimi izdelki slika 16. Rezultat prikazuje, da je 
organizacija obeh hladnih verig podobno težavna, ne glede na temperaturo ohlajanja in 
spremljajoče tehnološke zahteve. 
 
 
Slika 16. Prikaz težavnosti organizacije prevoza globoko zamrznjenih ali ohlajenih izdelkov. 
 
Na šesto vprašanje so anketiranci moralo po svojem mnenju napisati katera vrsta blaga 
zahteva največ špediterjeve aktivnosti. Največji delež odgovorov je povezan s sadjem in 
zelenjavo (58%). Podjetja posebej izpostavljajo skupino banan (17%), kar je potrebno prišteti 
odgovorom sadje in zelenjava.  V 17% je podano splošni odgovor, da gre za celotno blago, ki 
potrebuje ohlajanje in v 8% podjetja izpostavljajo izredne tovore, med katere lahko uvrščamo 
tudi nevarne snovi. 
 
Odgovori na vprašanje katera vrsta sadja ima najbolj zahtevane pogoje za izvedbo transporta 
v hladnih verigah izkazujejo drugačne poglede in izkušnje podjetij pri izvedbah hladnih verig. 
Iz slike 17 je razvidno, da kar polovica anketirancev meni, da je grozdje sadje, ki ima najbolj 
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zahtevane pogoje za izvedbo transporta v hladnih verigah. V 17% anketiranih podjetij je tako 
sadje banana in 8% podjetij meni, da so citrusi najbolj zahtevni pri prekladanju in 
skladiščenju v hladnih verigah. 16% podjetij ne izpostavlja določene vrste sadja.  
 
 
Slika 17. Prikaz mnenj o vrsti sadja z najbolj zahtevnimi pogoji za izvedbo transporta. 
 
Podobna raznolikost odgovorov oziroma videnje posebnih pogojev po vrsti zelenjave je 
razvidna pri odgovorih na osmo vprašanje. Največ podjetij izpostavlja pogoje prevoza solate 
(25%) v hladnih verigah.  
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Isti delež 17% jih meni, da imajo najzahtevnejše pogoje pri prevozu paradižnika in krompirja. 
16% anketiranih ni odgovorilo na to vprašanje, 8% pa ni razumelo, da gre za zelenjave in je 
pomotoma napisalo sadje – banana (slika 18). 
 
Pridobljeni podatki o dosegljivosti skladiščnih kapacitet za hladne verige izkazujejo mnenje, 
da je trenutno kondicioniranih skladišč dovolj. Kar 75% podjetij je izrazilo takšno mnenje. 
Preostalih 25% pa meni, da je zmogljivosti premalo. Pri odgovorih glede lokacij v Sloveniji, 
kjer je povpraševanje po skladiščenju blaga v hladnih verigah glede na ponudbo jih 25% 
meni, da je to Ljubljana, medtem ko jih 17% izpostavlja bližnji Logatec. Četrtina jih meni, da 




Slika 19. Lokacija v Sloveniji, kjer najbolj primanjkuje skladišč za hladne verige. 
 
Tudi pri odgovorih glede cenovnih okvirjev izvedbe hladnih verig preko koprskega 
pristanišča so mnenje deljena. Nekaj nad polovico podjetij (58%) opaža pritoževanje 
naročnikov prevozov nad cenami storitev prekladanja, skladiščenja in transporta blaga. 
Preostalih 42% nima tovrstnih izkušenj. 
 
Z delom državnih inštitucij pri izvedbi hladnih verig je zadovoljnih več kot tri četrtine 
podjetij. Višji delež (kar 83%) dosega carina (slika 20). Z delom fito-veterinarskega 
inšpektorata zelo zadovoljnih 8% anketirancev, medtem ko je isti delež (17%) izražen pri 















Slika 20. Zadovoljnost z delom državnih inštitucij pri izvedbi hladnih verig. 
 
Podobno kot pri deležu dosegljivih skladiščnih zmogljivosti jih tudi pri dosegljivosti 
transportnih sredstev meni, da je temu tako 75% podjetij. Preostalih 25% meni, da je cestno-
transportnih zmogljivosti premalo. Med destinacijami s premalo razpoložljivih frigo 
kamionov je izpostavljena Anglija. 
 
 
Slika 21. Pogostost prihajanja do poškodb ali uničenja blaga, zaradi nepravilnega delovanja 
hladne verige. 
 
Analiza kakovosti izvedbe hladne verige skozi poškodbe ali uničenje blaga v hladni verigi 
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verigah.  Četrtina podjetij meni, da je to do 5% in prav tako četrtina da je to 10%. Nekaj nižji 
delež (17%) podjetij meni, da je ta delež pri 2%. Po 8% podjetij meni, da je to v 20% oziroma 
30% (slika 21). 
 
Kot najpogostejši vzrok uničenja blaga v hladnih verigah anketirana podjetja izpostavljajo 
procese skladiščenja blaga. Delež takih podjetij je visokih 42%. Ena četrtina anketirancev 
meni, da je najpogostejši vzrok predolga transportna pot, 16% pa jih meni, da je najpogostejši 
vzrok okvara kontejnerja.  
 
 
Slika 22. Najpogostejši vzrok uničenja ali degradacije hladnega blaga. 
 
Glede prihodnjega razvoja hladnih verig preko Luke Koper d.d. večina podjetij (75%) izraža 
pozitivno naravnanost. Menijo, da se blagovni tokovi lahko še okrepijo. Med temi podjetji jih 
23%, da bi se v hladnih verigah preko Kopra lahko okrepile maline, 22% jih meni, da bi to 
bilo na splošno sadje in 11%, da bi to bilo tropsko sadje. V 22% jih meni, da je priložnost 
rasti hladnih verig pri prevozu zamrznjenega mesa. Kot posebnost jih 11% meni, da bi rast 


















Slika 23. Okrepitev blaga v hladnih verigah preko Kopra. 
 
Pridobljeni podatki raziskave med slovenskimi špediterji in prevozniki izkazujejo pozitiven 
odnos do razvoja hladnih verig preko koprskega pristanišča. Rezultati ne izpostavljajo 
posebnih ovir pri nadaljnjem razvoju hladnih verig, tako infrastrukturnih kot tudi ne 
suprastrukturnih. Pri blagovnih skupinah imajo podjetja največ težav s temperaturno 
občutljivejšim sadjem in zelenjavo, ki ima tudi krajši rok uporabe. Delež poškodb med 
delovanjem transportno-skladiščnih aktivnosti v hladnih verigah odraža dobro delovanje vseh 
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Vloga hladnih verig v svetu narašča. Rast populacije, sodoben način življenja in daljšanje 
transportnih razdalj narekujejo potrebo po ohlajevanju blaga pri premeščanju kot tudi pri 
skladiščenju, da se podaljša njegova življenjska doba. Blago, ki je na prevozu moramo dobro 
poznati in slediti navodilom za pravilno skladiščenje, da bi preprečili njihovo uničenje. K 
vsemu temu treba pripisati še pravilno izbiro transportnih sredstev in pravilno manipulacijo z 
njimi, da se blago ne bi poškodovalo. 
 
Osnovni namen diplomske naloge, da se na pregleden način predstavi in obrazloži ključne 
dejavnike za izvedbo kakovostnih tehnoloških postopkov transporta in skladiščenja v hladnih 
verigah je dosežen. Organizacija hladnih verig po morju se lahko izvede na dva načina, z 
uporabo namenskih ladij za hlajene tovore ali z uporabo frigo kontejnerjev. Prednost uporabe 
frigo kontejnerjev je v zaporedni odpremi blaga vzdolž hladne verige in enostavnejšem 
začasnem skladiščenju blaga. Le-to namreč ostane v kontejnerju, kjer se za ohlajanje uporabi 
napajanje iz električnega omrežja ali ob uporabi genseta. Za delovanje hladne verige ob 
uporabi kontejnerjev pa je potrebno zagotoviti vrsto infrastrukturnih in suprastrukturnih 
elementov kontejnerskih terminalov kot je velikost terminala, prekladalna mehanizacija in 
število priključkov za frigo kontejnerje. Na terminalih, kjer se kontejnerji praznijo pa so 
potrebna še skladišča za ohlajeno blago. 
 
Osnovna raziskovalno teza je skozi celotno nalogo večkrat potrjena, saj je transport različnih 
skupin živil v hladnih verigah res zelo kompleksen proces, ki je prilagojen posameznim 
zahtevam živil. To se izkazuje skozi različne zahteve posameznih blagovnih skupin, ki 
potrebujejo drugačen in prilagojen temperaturni režim ter prisotnost zračne vlage. Uporabljajo 
se različni postopki skladiščenja blaga, pri čemer so v uporabi različni plini, ki skupini blaga 
podaljšajo rok uporabe ali spodbudijo proces zorenja. Kompleksnost delovanja hladnih verig 
je izražena tudi s pridobljenimi podatki raziskave med slovenskimi špediterskimi podjetji.  
 
Raziskava med slovenskimi podjetji je pokazala, da so hladne verige pomemben element pri 
delovanju pomorske logistike preko koprskega pristanišča. Gre sicer za omejen vzorec 
podjetij, vendar so menja podala podjetja, i se redno srečujejo z organizacijo transportno-
logističnih storitev v hladnih verigah. Podjetja imajo podobne izzive pri delovanju hladnih 
verig globoko zamrznjenih izdelkov ali ohlajenega blaga. Med blagovnimi skupinami imajo 
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največje tveganje uspešne izvedbe hladne verige pri bananah in med zelenjavo pri zeleni 
solati.  
 
Podatki analize ne izpostavljajo pomanjkanja skladiščnih in transportnih sredstev za izvedbo 
učinkovitih hladnih verig preko Luke Koper d.d. Tudi pogostost uničenja blaga, zaradi 
nepravilnega delovanje hladne verige pride ne odstopa od predvidenih okvirjev. Dve tretjini 
podjetij to ocenjuje do 5 % primerov. Pomemben je podatke, da špediterji in transportna 
podjetja vidijo priložnost za nadaljnji razvoj hladnih verig preko Koper. Pri tem ne gre le za 
prehransko blago (maline, meso), temveč tudi za tehnično blago kot so baterije. 
 
Organizacija hladnih verig preko Luke Koper d.d. ima prihodnost, tako so dobrodošle 
investicije, ki jih v Luki Koper d.d. namenjajo razširitvi kontejnerskega terminala, izgradnji 
novih vhodov za cestna tovorna vozila in tudi pri vzpostavljanju železniških direktnih linij za 
zaledne trge. Pomembno vlogo pa bodo še naprej imela špediterska podjetja, ki so ključne 







Alea kartoni. (2016). Transportna ambalaža. Dostopno na: http://aleakartoni.hr/transportna-
ambalaza/. 
Alconet Containers. (2020). What is a genset?. Dostopno na: https://www.alconet-
containers.com/what-is-a-genset/. 
Batagelj, M. (2011). Higiena živil živalskega izvora. Ljubljana: Biotehniški izobraževalni 
center. Dostopno na: http://www.bts.si/index.php/programi/ucna-gradiva/category/26-
veterinarstvo?download=272:higiena-zivil-zivalskega-izvora. 
Bizjak, G. (2009, 13. december). Tovornjaki niso namenjeni zamrzovanju živil. Finance. 
Dostopno na: http://www.finance.si/266096/Tovornjaki-niso-namenjeni-zamrzovanju-
%C5%BEivil. 
Cargo Handbook. (2020). Bell peppers. Dostopno na: 
https://cargohandbook.com/Bell_peppers. 
Cargo Handbook. (2020). Grapes. Dostopno na: https://www.cargohandbook.com/Grapes. 
Cargo Handbook. (2020). Oranges. Dostopno na: https://www.cargohandbook.com/Oranges. 
Debeljak, U. Kontejnerski terminal Luka Koper: Diplomsko delo. Kranj. Dostopno na: 
https://www.bb.si/doc/diplome/Debeljak_Urska.pdf. 
Dnevnik. (2018). Luki Koper v najem zemljišča na tretjem pomolu. Dostopno na: 
https://www.dnevnik.si/1042803003. 
DSV. (2020). Reefer. Dostopno na: https://www.dsv.com/en/our-solutions/modes-of-
transport/sea-freight/shipping-container-dimensions/reefer-container. 
Gajšek, B. (2012). Transportni sistemi. Dostopno na: 
http://164.8.132.54/Transportne_tehnologije/cetro.html 
Herynek, B. in Pivec, B. (2010). Prevoz tovora. Celovec: Mohorjeva založba. 
Hladna veriga. (2013, 4. julij). Finance. Dostopno na: http://beta1.finance.si//files/2013-07-
04/Hladna-veriga.pdf. 
Hubei Veldlion Machinery. (2020). Refrigerated Truck. Dostopno na: 
https://www.topchinasupplier.com/wholesale/Foton-Refrigerated-Reefer-Truck--Ice-Cream-
and-Vegetable-Refrigerated-Trucks_239760/. 
Jenček, P. (2018). Manipulacijska sredstva. Študijsko gradivo. Dostopno na: 
https://www.fpp.uni-lj.si/mma/tms_201718_del5_msr/2018052916462862/?m=1527605188 




Lekarne Ptuj. (2011). Citrusi. Dostopno na: http://www.lekarne-
ptuj.si/si/svetovanje/farmacevtov-nasvet/tudi-hrana-je-lahko-zdravilo/39. 
Luka Koper. (2015). Kontejnerski terminal. Dostopno na: https://luka-kp.si/slo/terminali-
191/single/kontejnerski-terminal-244). 
Luka Koper. (2015). Terminal za hlajene tovore. Dostopno na: https://luka-
kp.si/slo/terminali-191/single/terminal-za-hlajene-tovore-247. 
Luka Koper. (2017). Na kontejnerski obali še drugo novo dvigalo. Dostopno na: https://luka-
kp.si/slo/novice/single/na-kontejnerski-obali-se-drugo-novo-dvigalo-11149. 
Luka Koper. (2020). Začetek podaljšanja prvega pomola. Dostopno na: https://luka-
kp.si/slo/novice/single/zacetek-podaljsanja-prvega-pomola-35581. 
Mavrin, D. (2012). Mleko in mlečni izdelki. Strahinj: BC Naklo – Srednja šola. 
Meeberg. (2020). 20FT Reefer Container. Dostopno na: https://www.meeberg.com/en/new-
products/dry-box-containers/20ft-reefer-container/. 
Medium. (2019). Cold chain? What is it and how to maintain it in your logistics? Dostopno 
na: https://medium.com/@shippr/cold-chain-what-is-it-and-how-to-maintain-it-in-your-
logistics-4-9ebc224437c3. 
Mercier, S., Villeneuve, S., Mondor, M. in Uysal, I. (2017). Time-Temperature Management 
Along the Food Cold Chain: A Review of Recent Developments. Dostopno na: 
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/1541-4337.12269. 
Mojzer. T. (2017). Kje rastejo banane?. Dostopno na: 
https://otroski.rtvslo.si/bansi/prispevek/1923. 
Murphy, P.R. & Wood, D. F. (2008). Contemporary logistics. New Jersey: Pearson 
Education, Inc. 
Nacionalni inštitut za javno zdravje (NIJZ). (2015). Hladna veriga za zagotavljanje varnosti 
živil. Dostopno na: https://www.nijz.si/sl/hladna-veriga-za-zagotavljanje-varnosti-zivil. 
Naša super hrana. (2016). Zakaj izbrati prav slovenski krompir. Dostopno na: 
https://www.nasasuperhrana.si/clanek/zakaj-izbrati-prav-slovenski-krompir/. 
Nautic Expo. (2020). Reefer cargo ship. Dostopno na: 
https://www.nauticexpo.com/prod/hijos-de-j-barreras/product-31114-507742.html. 
Pangerl, T. (2017). Terminal za hlajene tovore v poletnih mesecih »poka po šivih«. Zelena 





Pavlin, C. (2016). Pri upravljanju hladne verige je treba upoštevati stroga pravila in HACCP. 
Delo. Dostopno na: https://www.delo.si/gospodarstvo/infrastruktura/pri-upravljanju-hladne-
verige-je-treba-upostevati-stroga-pravila-in-haccp.html. 
Pepevnik, A. (2002). Tehnologija prevoza tovora. Maribor: Samozaložba. 
Pirkovič, J. (2010, 15. julij). Stroga pravila za dobro zadnjega člena. Finance. Dostopno na: 
http://beta2.finance.si//files/2010-07-14/Hladilna%20veriga.odf. 
Polmlek. (2020). Polmlek Whey powder Big Bag. Dostopno na: 
https://polmlek.com/en/products/whey-powder-big-bag/. 
Pomorski zakonik. (2006). Uradni list RS, št. 49/06 z dne 12.05.2006. 
Pravilnik o ugotavljanju skladnosti vozil (Priloga I: Opredelitev kategorij vozil). (2004). 
Uradni list RS, št. 59/99, 31/100 – popr. in 54/00 – ZKme). 
Rodrique, J.P. in Notteboom, T. (b.l.). (2014). The Cold Chain and its Logistics. Dostopno na:  
https://transportgeography.org/?page_id=6585. 
Schkvarkin, E. (2020). Panamax container ship under quarantine until May 16, Brazil. 
Dostopno na: http://www.maritimebulletin.net/2020/05/13/panamax-container-ship-under-
quarantine-until-may-16-brazil/. 
Sporazum o mednarodnem prevozu pokvarljivih živil in o specialnih vozilih za njihov prevoz 
(ATP). (1976). Dostopno na: http://pisrs.si/Pis.web/mednarodnaPogodba?id=-19700901/01M. 
Stank, T. P., & Goldsby, T. J. (2000). A framework for transportation decision making in an 
integrated supply chain. Supply Chain Management: An International Journal, 5(2), 71-78. 
Šubic, T. (2011). Priprava živil živalskega izvora (meso in mesni izdelki). Strahinj: 
Biotehniški center Naklo. 
Šušmak, D. (2000). Poznavanje blaga v pomorstvu in prometu. Portorož: Srednja pomorska 
šola. 
Tome, S. (2016). Morja in oceani. Prirodoslovni muzej Slovenije. 
Transport Information Service. Cargo site map. Dostopno na: https://www.tis-
gdv.de/tis_e/ware/gemuese/kartoffe/kartoffe-htm/#container. 
Twrdy, E. (2007). Teorija integralnega in multimodalnega transporta : zbrano gradivo za 
podiplomski študij Prometne vede. Fak. za pomorstvo in promet. Dostopno na: 
http://teamhotworld.com/~twrdy/Podiplomski/gradivo_2007.pdf 
Twrdy, E. (1998). Veliki prometni infrastrukturni objekti v gravitacijskem zaledju 
severnojadranskih luk. Portorož: Fakulteta za pomorstvo in promet. 
UK P + I Club. (2018). Carefully to carry. Consolidated edition 2018. Livingstone, United 





Wikipedija. (2020). Paprika. Dostopno na: https://sl.wikipedia.org/wiki/Paprika. 





Slika 1. Kontejnerska ladja. .................................................................................................. 20 
Slika 2. Hladilna tovorna ladja. ............................................................................................ 20 
Slika 3. Hladilni tovornjak. .................................................................................................. 23 
Slika 4. Manipulacijska sredstva. ......................................................................................... 24 
Slika 5. Obalno kontejnersko dvigalo. .................................................................................. 26 
Slika 6. Frigo kontejner. ....................................................................................................... 28 
Slika 7. Transportna vreča. ................................................................................................... 30 
Slika 8. Transportna kartonska škatla. .................................................................................. 32 
Slika 9. Kontejnerski terminal v Kopru. ............................................................................... 34 
Slika 10. Skladišče - hladilnica. ............................................................................................ 35 
Slika 11. Citrusi. .................................................................................................................. 39 
Slika 12. Krompir. ............................................................................................................... 41 
Slika 13. Paprike. ................................................................................................................. 42 
Slika 14. Grozdje. ................................................................................................................ 43 
Slika 15. Banane. ................................................................................................................. 45 
Slika 16. Prikaz težavnosti organizacije prevoza globoko zamrznjenih ali ohlajenih izdelkov.
 ............................................................................................................................................ 49 
Slika 17. Prikaz mnenj o vrsti sadja z najbolj zahtevnimi pogoji za izvedbo transporta. ........ 50 
Slika 18. Prikaz mnenj o vrsti zelenjave z najbolj zahtevnimi pogoji za izvedbo transporta. . 50 
Slika 19. Lokacija v Sloveniji, kjer najbolj primanjkuje skladišč za hladne verige. ............... 51 
Slika 20. Zadovoljnost z delom državnih inštitucij pri izvedbi hladnih verig. ....................... 52 
Slika 21. Pogostost prihajanja do poškodb ali uničenja blaga, zaradi nepravilnega delovanja 
hladne verige........................................................................................................................ 52 
Slika 22. Najpogostejši vzrok uničenja ali degradacije hladnega blaga. ................................ 53 







Tabela 1. Dimenzije frigo kontejnerjev. ............................................................................... 28 
Tabela 2. Dimenzije HC frigo kontejnerjev. ......................................................................... 29 
Tabela 3. Infrastruktura kontejnerskega terminala v Kopru................................................... 34 
Tabela 4. Blagovne skupine in njihov izvor v Luki Koper. ................................................... 36 
Tabela 5. Ključni podatki terminala za hlajene tovore. ......................................................... 36 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
